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la  synonymie  en  troîs  tangueSi 
rhistoire,  ^analyse  ciiimique  de  tous  les  aliments 
naturels  et  composés^  les  propriétés  hygiéniques  appropriées 
aux  âges  et  aux  sexes,  d'après  le  besoin  réclamé  par  l’individu j  le  régimer 
les  prophylactiques*  les  eaux  minérales,  la  climatologie,  les  aliments  respiratoires,  les 
cuisines  végétarienne,  assyrienne,  grecque,  romaine,  française,  anglaise, 
allemande;  la  recette  des  mets,  entremets,  confiserie,  pâtisserie, 
glacerie,  distillerie  et  conserves  alimentaires;  la  biographie 
de  tous  les  cuisiniers  illustres  et  la 

terminologie  culinaire,  ^  ; 
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Foie 


aux  truftûs. 


Truite  froide  ^jatiuo  dé  gelée. 


Filet  dé  béiul  uu  eùttrL 


^4  il/,  Joseph  Favre,  fonJateur  et  direcleur  du  «  Dictionnaire  universel 

de  Cuisine  et  d'Ilypiènc  alimentaire.  » 


A  qui  donc,  mon  cher  confrère,  pourrais-je  dédier  cette  modeste  prèlace  mieux  qu’â  vous,  qui 
avez:  voué  votre  vie,  votre  grande  expérience,  vos  constants  elïorts,  votre  savoir  et  votre  talent 
à  l'important  problème  de  l'hygiène  alimentaire;  à  cette  Jùicyclopéditi  vraiment  universelle  qui 
embrasse  les  voluptés  de  la  bouche  et  les  soins  de  la  santé,  la  science  et  le  goût,  le  commerce  et 
l'industrie,  Thistoire  naturelle  et  la  biographie,  animaux  et  plantes,  découvertes  et  progrès,  perfec¬ 
tionnements  et  conquêtes,  honneur  et  gloire  du  grand  art  culinaire,  apothéose  instructive  et  charmante 
de  cette  l  abié  française,  dont  les  rallonges  s'étendent  aux  quatre  coins  du  monde. 

Vous  voulez  bien  me  demander  une  préface  pour  le  second  volume  de  votre  grand  Dklîormaire. 
Je  vous  renvoie  au  courant  de  la  plume,  oubliant  mon  indignité  et  n'écoutant  que  mes  sympathies, 
vous  remerciant  de  ce  grand  honneur* 

Je  viens  de  relire  la  préface  de  votre  premier  volume,  si  spirituellement  écrite  par  mon  vieil  ami, 
Charles  Monselet.  Cette  préface  étincelante  me  trouble  et  m’éblouit,  me  charme  et  m’embarrasse.  Que 
puis-je  dire  après  ce  gourmet  de  tant  de  finesse  et  de  goùti^. ..  Enfin, vous  me  mettez  au  pied  de  la  table 
et  je  me  résigne,  par  amitié,  au  périlleux  honneur  que  vous  me  faites. 

Qu'elle  serait  curieuse  à  faire,  mon  cher  confrère,  l'iiistoire  de  la  table  à  travers  les  peuples  et  les 
âges,  depuis  le  jour  où  le  premier  homme  est  obligé  de  disputer  aux  fauves  le  plat  de  la  veille  et  du 
lendemain.  Ce  grand  prédestiné,  dont  la  place  rayonnante  est  marquée  au  banquet  de  la  vie,  trouve 
la  marmite  et  la  cuiller,  la  broche  et  la  foui'chette,  i assiette,  la  bouteille;  il  bâtît  do  riantes  hôtelleries 
et  des  restaurants  somptueux,  descend  dans  les  entrailles  de  la  terre  pour  en  tirer  des  métaux  précieux 
dont  il  façonne  des  coupes  d'or  et  des  plats  d'argent. 

Il  invente  le  verre  léger,  la  porcelaine  fine,  la  faïence  éclatante,  3c  lin  éblouissant,  dispose  sur  sa 
table  royale  les  vaisselles  ciselées,  les  cristaux  étincelants,  découvre  des  mondes  ddû  11  rapporte,  à 
travers  les  océans  que  brave  son  audace,  des  légumes  et  des  fruits  qu’il  perfectionne,  des  animaux  de 
toutes  espèces,  à  la  chair  substantielle  et  délicate,  qu'il  mettra  en  daube  ou  en  salmis!  Et  c’est  ainsi 
qu’il  accapare  la  terre,  le  ciel,  la  mer,  faisant  des  champs  son  garde-manger,  des  forêts  son  étable  et  de 
l'Océan  son  vivier  ! 

Comme  une  lleur,  il  cultive  la  truite  et  le  saumon,  perfectionne  la  carpe,  multiplie  les  tanches  et 
les  aloses,  emprunte  le  pécher  à  la  Perse,  le  poirier  à  la  Syrie,  ramandîer  à  la  .Mauritanie,  le  grenadier 
à  l'Afrique,  rabrîcoticr  à  rArmcnie,  le  figuier  et  le  pommier  ii  l'Orient,  le  groseiller  à  l  Espagnc,  le 
cerisier  à  Cérasoute,  la  ciguë  à  la  Grèce  :  arbres  bénis,  qui  mêlent  leurs  rameaux  acclimates,  charment 
le  regard  de  l'homme,  donnent  de  l’ombre  à  son  front,  laissent  tomber  un  fruit  délicieux  dans  sa 
main. 

Fruits,  légumes,  animaux,  nourriture  savamment  apprêtée  de  Phomme,  nous  disent  une  date  et 
un  nom,  un  pays,  un  progrès  ;  nous  racontent  leur  origine,  leur  histoire,  leur  conquête  bienfaisante  et 
disputée* 
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Et  tout  celaj  aujourtlliui,  tient  dans  un  plat  luxueux,  une  assiette  de  porcelaine  fine,  une  corbeille 
de  desserts.  Mais  combien  a-t-îl  fallu  de  temps  pour  que  la  civilisatîtm  dise  à  riiomme  :  ^  Monsieur  est 
servi!  » 

Combien  de  siècles  et  de  siècles  séparent  IYkius  des  cLtvernes,  menu  iurmîdable  et  récalcitrant  de 
l'homme  préhistorique,  d^ine  bécasse  à  la  Minitmoroncy  cm  d’une  caille  à  la  Mirabeau,  de  ces  mets 
délectables  et  choisis,  dont  on  trouve  la  recette  savante  à  chaque  pag^e  de  votre  grand  !}icUùnnaiyc. 

Qui  pourrait  dire,  mon  cher  conlVérej  les  recherches  patientes  et  les  elïorts  admirables,  les  labeurs 
incessants,  les  découvertes  Ircureuses,  les  essais  triomphants  qui  ont  réalisé,  â  travers  les  âges,  les 
progrès  de  la  table  et  le  perfectionnement  miraculeux  de  nos  appareils  culinaires,  que  Michel  Montaigne, 
le  grand  Pèrigourdin,  appelait  si  pittoresquement  armes  de  gueule 

On  pourrait  juger  de  la  civilisation  efun  peuple  par  fa  perfection  de  scs  appareils  gastronomiques. 
Quand  il  roulait  se  faire  une  juste  idée  des  peuplades  qu'il  visitait,  Dumont  d'ür ville  sY-n  rapportait 
simplement  à  leur  batterie  de  cuisine  et  ne  se  trompait  jamais.  —  Une  nourriturcendit  plus  long-  qu’un 
feticha 

Avec  la  première  broche  et  la  première  casserole,  Ja  table  se  trouva  dressée,  le  foyer  établi,  la 
famille  créée*  Celui  qui  planta  la  première  crémaillère  planta,  en  même  tempsje  drapeau  de  là  maison, 
et  la  première  pierre  quVm  scella  dans  Fùtrc  peut  cti  e  regardée  comme  la  base  de  la  famille,  d  où 
dérivent  la  Sociétés  la  Datrie, 

Mais,  que  dirait  aujonrdqiui  Montaigne,  s'il  pouvait  admirer  ks  perfectionnements  inouïs  de  ces 
«I  armes  de  gueule  w,  que,  de  son  coté,  .\ewton  appelait  ^  rarscual  de  la  bouche 

Jetons,  s'il  vous  plaît,  un  regard  rétrospectif  sur  un  ménage,  même  aisé,  d’autrefois  :  que  d*ins- 
truments  incommodes,  grossiers,  enfantins  ou  barbares!  Considérons  maintenant  les  appareils  culinaires 
dont  riiidustrîe  moderne  a  doté  jusqu'au  plus  humble  loyei'  :  que  d’élégance  et  de  grâce,  de  confort  et 
de  goût!  Quelle  précieuse  économie  de  temps  et  d'argent,  quels  progrès  pour  la  propreté,  riiygiéne,  le 
bien-être,  la  santé,  la  préparation,  sans  cesse  améliorée,  de  raliment;  —  l'aliment  qui  nous  nourrit* 
qui  coûte  â  l’homme  tant  de  labeurs  et  de  soins,  veut  être  bien  traité  pour  nous  bien  traiter  nous-mêmes, 
pour  rendre  a  nos  corps  fortifiés  et  charmés  toutes  les  saveurs,  tous  les  goûts,  tous  les  parfums, 
toutes  les  vertus  bienfaisanies  que  lui  donna  la  Kature* 

«  ün  bon  cuisinier,  dit  Drillat-Savarin,  doit  être  doublé  H.i'Lin  grand  hygiéniste,  w 
X'cst-cc  pas,  mon  cher  confrère,  le  but  réalisé  de  votre  Dklloniîjivû  du  cidsim  d  dhygkncT 
Les  pharmaciens  ont,  sans  doute,  une  fatale  iilîUté,  et,  comme  je  ne  suis  pas  sans  rhumatismes,  je 
me  garderai  bien  de  leur  jeter  la  première  pilule.  Mais  peut-être  oiiblk-t-on  trop,  en  faveur  de  la  fiole 
et  du  mortier,  les  services  que  jîourixiicnt  rendre,  avec  autant  de  succès  et  plus  d'agrément,  la  rôtis¬ 
soire  et  la  manniie.  Quand  donc  nos  chers  docteurs,  convaincus  des  merveilleux  effets  de  riiygiéne 
alimentairci  composeront-ils  pour  leurs  clients  des  menus  choisis  avec  le  même  empressement,  certai¬ 
nement  éclairé,  qu  iis  mettent  à  formuler  des  potions  et  des  pilulesr  Q>ui  sait?  La  Cuisine  est  peut-être 
la  médecine  de  l'avenîix  Vous  souvient-il  de  La  Meltric,  phiUisophe  et  médecin,  qui  guérît  le  grand 
Lrédéric,  son  client  et  son  ami,  en  le  traitant  avec  du  vieux  Montbazillac,  vin  exquis  du  Férigord? 

Chaque  jour  est  marqué  d’im  prtjgrès  nouveau,  et  pcjuriant  ne  restC’t-tl  pas  encore  a  la  science 
alimentaire  des  perfectionnements  a  réaliser,  de  brillantes  conquêtes  à  laire,  de  chairs  exotiques,  tic 
légumes  étrangers,  de  fruits  rares  à  ajouter  a  nos  menus  classiques,  de  la  soi  le  agrandis  et  variés. 

Si  j'étais  fée,  je  voudrais,  d'un  cou])  de  ma  fourchette  tl  oi ,  éhn'gîr  a  l’inlini  le  cadre  de  nos  cuisines 
européennes;  je  voudraisj  d'une  main  bienveillante  et  couiloise,  offrir  à  tant  de  chairs  étrangères  à 
peine  connues,  mais  délectables,  leurs  lettres  tic  grande  naturalisation  ;  je  voudrais  grouper  autour  de 
nos  fourneaux  triomphants  les  fauves  délicats,  les  |>oissons  savoureux,  les  oiseaux  exquis  des  climats 
lointains;  je  voudrais  mettre  Thistolre  naturelle  à  la  br^jche,  en  daube,  en  fricassée,  en  terrine,  en 
salmîs,  en  chaiifroid,  et  la  faire  sauter  hardiment  dans  la  poêle! 

Et  e'e;l  ainsi,  qtfalors,  brilleraient  d’un  nouvel  éclat  raulorité  et  le  talent*  l’art,  l’expérience, 
rimagination,  le  savoir,  les  sublimes  inspirations,  qui  ont  fait  du  cuisinier  le  vrai  roi  de  ce  monde, 
souverain  immuable  et  hîenfaiisant,  dont  le  sceptre  embaumé  —  une  fourchette  —  s'étend  d  un  bout  a 
l'autre  de  l’univers,  dont  le  royaume  prodigieux  embrasse  la  feiTc,  k  Ciel  et  l'Océaii  ! 

Chers  animau.'ï  exotiques,  fauves  délicats,  poissons  savoureux,  oiseaux  exquis,  venez  donc  enrichir 
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et  parfumer  nos  menus  classiques;  les  l’ionneiu's  du  iuurneau  vous  attendent  et  nnus  ferons  ensemble 
le  toitr  du  nifinde  en  faisant  le  tmir  de  la  fahle.  N’entcndcz-vnns  pas,  déjà,  le  hriîit  Ic^er  des  tourne^ 
broches?,.. 

MaîntenanE  clicr  confrère^  comment  passer  sous  silence  nos  incomparables  vins  de  France,  qui 
arrosent,  en  quelque  sorte,  les  fendlets  de  votre  Dkiioîuhjirt:  et  les  parfument  de  leur  arôme 

sans  rival  :  j  ai  le  verre  éclectique  et  hospital ]ei\  grènéralcment  tendu  à  tous  les  f^oulnls  respectables,  â 
tous  nos  vins  français.  J'accorde  aussi  une  bienveillance  des  plus  courtoises  à  certains  crus  étrangers, 
il  va  sans  dire  que  le  lioiErgognc  et  le  Hordcaiix  sc  partagent  mon  amitié,  si  bien  que  mon  cœur  balance 
cntie  le  Chàtcau-Lallittc  et  le  ClosA'ougeoi,  Le  f^lsampagne,  doux  breuvage  de  caprice  et  d'inspiration, 
cache,  dans  sa  mousse  de  neige,  Fesprit,  la  gaîté  et  ramoiir.  St  tus  les  Valois,  les  jt)ycux  vins  de  Touraine 
sont  en  grand  honneur,  rrançois  [  '  railble  des  vins  de  Vouvray  et  de  St-\Ucolas,  l  ouis  XI  se  régale 
bourgeoisement  d  une  pinte  de  Ikuirgueuil,  au  lumet  sans  pareil,  tandis  qu’Henri  Hl  et  ses  mignons 
ne  boivent  que  du  vin  d'Amboîsc^  Louis  XIV  a  une  prédilection  pciur  le  Chambertin  et  Henri  IV  ne 
jure  que  par  le  Jurançon.  Le  vin  mousseux  de  Suresncs  est  clier  à  .Marion  Delorme;  Diane  de  Poitiers 
n’estime  que  les  vins  d'Anjtui,  et  la  belle  Dtilxiiin'y,  qui  lève  si  gaillardement  le  cul  du  verre,  se  délecte 
des  vins  roses  d  Arbois.  Danton  ne  monte  jamais  à  la  tribune  sanss’étre  réjoiii  le  cœur  d'un  verre  de 
Champagne,  et  Mirabeau,  comme  on  sait,  sable  largement  les  vins  du  Phone. 

iirillat-Savarin  apprécie  surtout  le  Laineb  M.  de  .Martignac  adore  le  Saint-Fmîl ion,  Chateaubriand 
adore  le  Château-lauoKc,  et  Louis  X\’EII  arrose  ses  J’ameuses  côtelettes  *  a  la  Martyre  »,  efun  verre  de 
vieux  Gorton,  le  friand  ! 

J'admets  tous  ees  gttûts  intimes  pour  tel  cru,  pour  tel  vin,  réminiscence  du  coteau  natal,  sou¬ 
venirs  de  Jeunesse,  date  de  la  vie,  préJêrence  dit  palais,  choix  personnel  d’aromes  et  de  saveurs  aimés 
S'il  mest  permis  de  ei>nfesser  mon  humble  prédilection,  je  dirai  que,  pi  oiVmdément  sensible  à  toutes 
choses  exquises,  je  tends,  sîtns  peui'  et  sans  repi'oche,  à  tous  nos  vins  généreux  de  b’rance  mon  verre 
impartial  et  bon  enfant. 

Si  jamais  une  plante  doit  verdir  sur  ma  tombe,  je  voudrais  une  vigne  capricieuse  et  libre  qui,  à 
Fautomne,  se  changerait  en  belles  grappes  pendantes,  et  noires;  et  si  quelque  grive  du  voisinage  y 
vient  chanter  sa  petite  chanson  à  boire,  je  serai  content  peut-être  en  songeant  qu'elle  se  grise  du  jus 
vermeil  qui  ne  doit  plus  rougir  ma  (foupe  a  jamais  hi  iséc. 

Lorsqu'à  nous,  écrivains  et  poètes,  il  nous  arrive  d'avoir  une  idée,  ni  ms  ne  trouvons  que  deux 
maniéresde  l’accommoder  :  la  prose  et  les  vers  — vers  chétifs,  prose  indigente,  car  il  est  bien  maigre  le 
menu  delà  plumer  Autrement  féconde  et  variée  appEirait  la  casserole  î  Le' cuisinier,  lui^  vous  prend 
un  œuf,  un  légume,  un  gibier,  Tagrémente  de  cent  sauces  diverses,  plus  exquises  les  unes  que  les 
Eiutrcs;  croyezde  bien,  mon  cher  confrère,  cc  n'est  pEis  dans  le  cerveau  du  poète  et  de  l’écrivain,  mais 
dans  l’inspiration  du  cuisinier  que  brille  l'imagination  et  que  s'épanouit  la  fécondité,  que  se  distille  et 
s’épure  Icgobt.qae  fleurit  la  vraie  poésie,  que  rayonne  et  qu'embaume  dans  une  infinie  traînée  de  par¬ 
fums,  la  belle  intelligence  cîerhnmme. 

Mais  s’il  est  un  aiA  qui  doit  se  marier  à  la  cuisine,  j'estime  humblement  que  c’est  la  musique, 
j'ignore  si  vous  aimez  la  musique  à  tabler  Le  marquis  de  Cussy  1  exige  et  Ürillat-Savarin  la  proscrit;  il 
est  vrai  que  Fauteur  de  la  Physiolagic  du  Goût  était  sourd,  (pliant  à  moi,  j’en  i  alTole.  Je  me  sens  pins 
vaillant  et  je  marche  avec  plus  d’entrain  à  lassant  des  perdreaux  et  des  saumons  :  tel  un  brave  invalide, 
au  bruit  des  fifres  et  des  clairons  qui  passent,  se  redresse  fièrement  et,  d’un  pas  juvénile,  accompagne 
le  régiment  qui  passe!  Tel  encore,  au  fond  des  Scinctiiaires  embrasés  par  les  cierges,  et  croyant 
s'imaginer  qu'aux  sons  mél- adieux  des  orgues  sa  prière  lyt limée  s’élève,  plus  ardente  et  plus  pure,  vers 
le  ciel. 

J'entends,  sans  doute,  une  musique  artistement  appropriée  à  la  nature  du  festin,  aux  services  qui 
se  succèdent,  aux  mets  que  je  savoure,  aux  vins  que  je  déguste.  Je  veux  un  sympathique  accord,  une 
entière  harmonie  entre  les  plats  qui  charment  mon  palais  et  les  variations  caressantes  qui  bercent 
mon  oreille. 

Que  les  quartiers  fumants  de  venaison  soient  annoncés  par  les  plaintes  mourantes  des  cors  de 
chasse,  et  qu’une  joyeuse  fanlàre,  adoucie  par  les  tentures  des  galeries  voisines,  salue  avec  éclat  la 
dinde  monumentale  aux  tru fiés  du  Périgord;  que  la  flûte  et  les  violons  accompagnent  d'une  rêverie 
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pareille  aux  vagues  murmurantes  les  turbots  à  la  Béarnaise  et  les  truites  saumonées  a  la  Victor  Hugo. 
Un  solo  magistral  pour  ce  coq  de  bruyère  ou  ce  faisan  de  Hongrie  f  Les  clarinettes  aiguës  conviennent 
au  fumet  piquant  de  Toutarde;  le  hautbois  aux  sons  clairs  répond  merveilleusement  aux  chairs 
éblouissantes  et  dorées  d'un  chapon  du  Maine,  et,  pour  ce  délicieux  pâté  d'alouettes,  je  demande  une 
cascade  harmonieuse  de  trilles  légers,  presque  aériens. 

La  musique  à  table,  voyez-vous,  ranime  lappélit  et  la  gaîté,  berce  les  fourchettes  et  fait  rire  le 
vin  clans  les  verres,  plane  sur  les  nappes  blanches,  tourne  autour  des  couverts,  se  glisse  le  long  des 
porcelaines  fines  et  des  cristaux  étincelants,  ondule,  se  balance  et  soupire,  éclate  et  part  avec  les 
bouchons  de  champagne,  papillonne  autour  des  corbeilles  fleuries,  monte,  s’élève,  retombe  en  mélodie 
caressante  pour  se  perdre  dans  les  chevelures  blondes  et  les  corsages  parfumés. 

Mais  voici,  mon  cher  Favre,  qu'à  cette  musique  vivifiante,  portant  au  recueillement  de  la  four¬ 
chette,  il  la  douce  piété  des  rôtis  succulents,  à  la  consécration  intime  des  choses  délectables  et  des 
coulis  fameux,  vient  se  mêler  tout  à  coup  une  autre  musique  cthérèe,  céleste,  incomparable,  divine, 
qu’aucun  adjectif  de  notre  langue  humaine  ne  saurait  rendre,  que  n’entendront  jamais  le  gourmand 
vulgaire  et  le  pauvre  gastralgique* 

Cette  musique,  inconiiuc  des  Mozart  et  des  Beethoven, des  Rossinî, des  Gounod  et  dcsSaînt-Saëns, 
s’exhale  comme  un  rêve  enchanté,  au  milieu  des  vapeurs  odorantes,  de  lïime  même  du  festin* 

File  sort  des  flancs  de  cette  dinde  du  Périgord,  de  ces  terrines  du  Périgord,  de  ces  terrines 
embaumées  de  Xcrac,  de  ces  cailles  à  la  Grimod,  de  ces  perdrix  a  la  Toussenel,  de  ces  ortolans  à  la 
Fre3^cinet,  de  ces  poissons  choisis,  de  ces  crèmes  onctueuees,  de  ces  fruits  suaves:  elle  coule  en  filets 
harmonieux,  en  cascades  chantantes  et  rieuses  des  vieilles  bouteilles  de  Bourgogne  et  de  Bordeaux; 
elle  murmure  un  refrain  léger  dans  les  coupes  écumeuses  où  l’Aï  pétille... 

Magique  liarmonie  !  prodigieux  conceit,  où  chaque  mets  jette  sa  note  grave  ou  légère,  énergique 
ou  tendre,  frêle  ou  forte,  lyrique  ou  plaisante*  savante  ou  spirituelle,  vive  ou  profonde.  Et  tout  cela  se 
mêle,  se  combine,  se  marie,  s’harmonise,  se  fond,  dans  une  orchestration  sans  rivale. 

Écoutez!  c'est  Famé  même  du  festin  qui,  faite  de  parfums  exquis  et  d'aromes  délicieux,  flotte  sur 
les  nappes  blanches  en  chantant* 

Ecoutez  encore  !  Ici  la  voix  argentine  et  fraîche  des  primeurs,  la  chansonnette  des  radis  roses  et 
la  douce  romance  des  asperges  délicates  à  la  tète  qui  penche;  la  basse  profonde  des  saumons,  le 
contralto  des  carpes  à  la  Chambord,  les  trilles  Joyeux  des  fritures  riantes  et  le  clairon  sonore  des  coqs 
à  la  béarnaise.  Là,  barytonnent  les  chevreuils  à  la  Royale  et  les  sangliers  à  la  Saint-Hubert;  la  caille, 
chanteuse  légère,  envoie  sa  note  coquette  et  précipitée;  les  poulets  marengo  entonnent  comme  un 
chant  de  victoire,  et  l’écrevisse  bordelaise,  qui  ne  sait  plus  rougir,  fredonne  un  libre  couplet  de  cabinet 
particulier;  enfin,  la  trulTe  divine  soupire  sa  mélopée  céleste,  pareille  à  ce  chant  de  fées  qui  sortait  du 
creux  des  chênes  pour  charmer  les  voyageurs. 

Ah  !  mon  ami,  ne  vaut-il  pas  mieux  écouter,  entre  un  chapon  de  la  Bresse  et  une  truite  à  l'Amiral, 
un  beau  morceau  de  Gounod  ou  de  Saint-Saens,  que  les  écœurantes  billevesées  d’un  voisin  banal, 
capable  de  vous  dégoûter  d’aspics  à  la  reine  et  dç  bécasses  sur  canapés..* 

Et,  maintenant,  mon  cher  confrère,  que  Ton  m'apporte  une  vieille  bouteille  de  Chambertin  pour 
boire  au  succès,  toujours  croissant,  de  votre  beau  Dictionnaire,  encyclopédie  précieuse  et  rare,  que 
ma  main  alïectueuse  couronne  de  thym  et  de  laurier  ! 


Fulbert-Dumonteil 


Ce  8  mars  1391. 


CAAMA^  —  Appelé  fintilope  canuut  par  Buffoii, 
ou  plus  viilg^alreinoiit  Orf  du  Cap^  lo  uaania  est 
un  quadruî>ècle  cio  la  g^raiulcur  d’un  ccrf^  fort  coin- 
intin  au  Capj  où  il  vit  en  troupes*  vitesse  est 
tcllcj  lorsqu’il  court,  quAiii  cheval  ne  iicut  Tat- 
teiinlrc*  Son  cri  est  une  sorte  d'ùtoniueuieiiL  Sa 
chair,  fort  recherelice  pour  la  cuisine  îndigéne, 
SC  traite  comme  les  autres  viandes  de  fjîbier  à 
poil.  Les  naturels  coiisers^erit  cette  chair  par 
dessiccation. 


CABARET,  s.  îîn  A\\*  Schenke ;  aiigl,  pahUc-ftousej 
itaL  helhîij.  —  D'après  rêtymoiogie  :  avant-toit 
d  un  réduit  où  I  on  donne  à  î>oire  et  à  manger. 
Les  ea  teniez  on  tavernes  de  Londres  et  phitvts 
de  Xaples  sont  fréquentées  par  des  gens  pauvres 
ou  de  mauvaise  vie.  Auberge  de  village* 

Cabaret  se  dit  aussi  du  plateau  sur  lequel  on 
porte  les  verres  et  les  assiettes  pour  le  service 
de  la  table.  On  donne  également  le  nom  de  caba¬ 
ret  à  une  plante  dénommé  asand. 


CABARETIEB,  TIÈRE,  s.  wi.  /**  Ail.  Whih{hi); 
angh  tavernkeeper ;  îtal*  faveniajo.  —  Celui  ou 
celle  qui  dessert  un  cabaret,  le  détenteur  de  cet 
étabîîssomcnt, 

CABAS,  s.  m.  AU,  Fetgenlorb;  angh  basket ,*  ItnL 
passlera  cesto,  —  8e  dit  d'un  panier  de  jonc  qui 
sert  a  contenir  les  figuest  Un  cabas  de  figues 
sèches. 

CABELAN,  s.  m.  —  Petit  poisson  de  la  Méditer¬ 
ranée-  sa  ehaîr  blanche  est  douce  et  d'uii  bon 
goût;  lorsqu'il  est  niariiié,  on  en  pi'cparc  des 
sandwichs  en  forme  de  filet  de  hareng*  Frais,  il  se 
mange  frit,  en  matelote  ou  grillé  à  la  maître 
d'iiüte]. 


CABIAI,  s.m.  (cai  m  cahaia).  AH.  Wasserschweiii' 
chen.  — , Se  dit  dhin  petit  cochon  de  rinde,  connu 
à  Tétât  domestique;  sa  chair,  Id anche  et  tendre 
se  pi'épai  e  géiiéralcmout  en  ragoût,  (  hi  appelle 
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également  par  ce  même  nom  un  autre  rongeur 
de  grande  taille  {ïlffdi'ochmHi-^  mpibent),  qiiMl  ne 
faut  pas  confondre  avec  le  premier;  celui-ci  ha¬ 
bite  la  Guvanc  et  les  bords  de  rAiiiaïonc;  ain- 
pliibie  comme  le  castor,  il  se  noiirrit  de  plantes 
fluviales  et  de  poissons,  qui  communiquent  à  sa 
chair,  très  bonne  d'ailleurs,  un  gofit  et  une  odeur 
de  poisson.  Aussi,  dans  (luelques  pays,  le  consi¬ 
dère-t-on  comme  aliment  maigre.  On  le  prépare 
rôti,  bouilli  et  servi  avec  une  sauce  relevée,  en 
ragoût,  etc. 

CABILLAUD,^.  }u.  (gadus  morrJnuî).  AIL  KahUatt; 
angl,  cüd/ish;  esp.  cacaïarj;  liolL  Kabeljaauti-jhas 
saxon  Kabitam,  —  Lbiii  des  poissons  avec  lequel 
on  fait  la  7}wvm  (voir  Algrefri}). 

Comme  raigrefln,  le  cabillaud  appartient  au 
genre  Gadcj  de  la  famille  des  Oahidenj  et  qui  a 
une  grande  analogie  avec  le  nmd  an. 


La  fécondité  du  cabillaud  est  prodigieuse  :  une 
femelle  contient  jusqu'à  neuf  millions  d  anits,  de  i 
sorte  que  l'on  a  calculé  (d'apres  A, Dumas)  <c  que 


si  aucun  accident  n'an ôtait  réclosion  de  ces  (rufs 


et  si  chaque  cabillaud  venait  à  sa  plus  forte 
taille,  d'uu  poids  variant  de  trente  a  trente-deux 
kilogrammes,  il  ne  faudrait  que  troLs  ans  pour 
que  la  mer  fut  comblée  et  que  i’oii  pût  traverser 
à  pied  sec  l'Atlautiquc  sur  le  dos  des  cabil¬ 
lauds. 

C'est  au  siècle  de  notre  ère  que  l’on  a  com¬ 
mencé  a  faire  la  pèche  au  cabillaud  pour  le  con¬ 
server,  et  Amsterdam  avait  déjà,  en  1350,  une 
pêcherie  fort  bien  organisée  pour  l'exploitation 
en  grand  de  la  morue  fraîche  sur  les  côtes  de  la 
Suède.  La  Lrance  ne  commeiiga  que  vers  l'an 
1530  cette  pôclic;  elle  envoya  pour  la  premiorc 
fois  un  vaisseau  sur  les  côtes  de  Terre -Xeuve,  où 
Talion  dance  de  ce  poisson  est  inépuisable  à  cer¬ 
taines  saisons  de  raiiuéc. 

Depuis  quelque  temps,  le  cabillaud  traverse 
l'Europe,  et  on  n'est  imllcment  étonné  de  trou¬ 
ver,  dans  la  saison  la  plus  chaude,  du  cabillaud 
frais. 


Hygiène.  —  La  chair  du  tabiliaud,  blanche 
et  Icuîllctée,  est  d'une  digestion  facile,  mais  d'une 
délicatesse  médiocic.  Aussi  ce  poisson  r  é  clame - 
t-îl  un  choix  spécial  de.s  métiiodes  culinaîrcs  qui 
lui  .sont  propres. 

Voici  les  meilleurs  modes  de  le  préparer  :  an¬ 
ciennement,  inc  dit  un  citoyen  de  Hambourg  qui 
me  donne  cette  recette,  il  n’y  avait  pas  une  fa¬ 
mille  boni  geoiso  dans  notre  ville  qui  iTeut  pas 
connu  la  formule  .suivante  pour  le  cabillaud  : 


Labülaad.  farci  a  la  hambourgeoise.  —  7d)r- 
muh  —  Mder  le  eabillaud  en  lui  pratiquant 
dans  le  bas-ventre  lui  trou  aussi  petit  que  pos¬ 
sible;  l'ébarber  et  l’essuyer.  Faire  Idanchir  deux 


douzaines  d1  mitres  fraîches  dans  un  eoiud-bouil- 
lon  au  vin  Idanc;  les  égoutter  et  les  réserver  sur 
une  assiette  avec  quelques  tranehes  de  clmir 
cuites  de  langou.ste.  Faire  une  béchamelle  mouil¬ 


lée  avec  de  la  crèiiie  cl  la  cuiss^in  des  huîtres, 
bien  assaisonnée  et  ferme.  Farcir  le  cabillaud 
d’huitres,  de  langouste  et  de  bcchamcüc;  appli¬ 
quer  une  bande  de  lard  sur  î  ouverture  du  poLs- 
son  et  la  ficeler  de  manièi  c  qu’il  ne  re.stc  aiicune 


ouverture. 


Beurrer  une  plaque  en  enivre  à  bords  relevés, 
couche !■  le  cabillaud  sur  la  plaque  et  l'arroser  de 
bourre  frais.  Le  couvrir  d'un  papier  beurré  et  le 
faire  cuire  au  four. 

Avec  les  ri  é  bris  de  la  langouste  et  ses  œufs, 
préparer  un  coulis  en  y  ajoutant  un  peu  de  ci¬ 
tron  et  dn  l>eurro.  Dresser  le  poisson  entier  sur 
un  plat  long  et  servir  la  sauce  à  part. 


Cabillaud  à  la  minute  de 
“  Fonnnîe  7^77. —  Tailler  le  cabillaud  par  danie.s 
ou  tranches;  les  assaisoïiuer.  Ciseler  des  oignons, 
les  faire  roussir  dans  la  poêle  avec  du  beurre  oti 
de  rimilc  d  olive;  les  réserver  sur  une  assiette. 
Faire  cuire  dans  la  même  poêle  les  tranches  de 
cabillaud  et,  deux  inîiiutcs  avant  de  servi i\  ajou¬ 
ter  les  oignons.  En  dressant,  y  (aire  couler  uu 
fllct  de  vinaigre  ou  Jiiicaix  un  jus  de  citron. 

îiémai  ijiu\  — -  Le  cabillaud  se  met  à  tontes  les 
formules  du  brocliet  (voir  ce  inol'i. 

GABiMA,  .s‘.  —  Arbre  qui  produit  de  l'huile. 

C'est  la  plante  lapins  précieuse  de  rOrénoque; 
les  blancs  indigènes  l'appellent  palo  de  acegte. 
Un  an  avant  do  donner  de  riiuilc  il  gTOSsit,  c'est- 
à-dire  qu'une  tension  se  forme  entre  le  tronc  et 
récorce  à  l'endroit  où  les  branches  coinmeiiüeiit 
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à  .se  diviser;  c’est  là  le  siè^çe  de  cette  liqueur 
huileuse  que  les  Indiens  recaeillent  au  inciis 
d’août;  ils  percent  la  tmiieur  îiiférieiiremontponi 
eu  faire  conter  le  Ikiuidc;  iûi  letîro  cinq  ti  six 
litres  d  huîie  tigée  d'une  eoiisistancD  de  miel 
cuit;  lu  deuxième  fois  elle  est  plus  liquide^  ainsi 
de  suite*  Les  Caraïbes  la  vendent  alors  aux  Hol- 
landaiSj  qui  en  font  le  commerce* 

CABlOUjj?*  /U* —  Bâte  condîmentaire  faite  avec 
le  sue  i\cre  tire  du  manioc  (jafropftff  majtwOî 
par  la  réductioiq  on  le  prive  de  son  principe  vé- 
nêneuXj  racide  hfjdriîci/ftnhitte, 

FonnnJeîSS. —  Procédé.  —  Prendre  une  quan¬ 
tité  quelconque  de  suc  ou  rob  de  manioc;  lesépa- 
rcr  du  cîjdpn;  on  le  passe  par  i>rcssion  dans  un 
liiif^Cj  et  ou  le  met  sur  le  feu  avec  du  piment  et 
du  On  le  fait  réduire  en  écumant  jus¬ 

qu'à  consistance  de  gelée.  On  retire  Ikissaison- 
nenient  et  on  le  conserve  dans  des  bocaux 
fermés. 

On  s'en  sei  t  comme  de  la  glace  de  viande  pour 
relever  et  colorer  les  sauces^  les  jns,  les  ragoiits^ 
tes  potages  ou  les  légumes.  Peu  connu  en  Eu¬ 
rope,  le  cabiou  jouit  d'un  bon  crédit  dans  son 
pay?i  d'origine  la  Otff/atie. 

CABOCHE,  v.  i)i.  —  Dans  ïc  royaume  de  Siam 
on  pêche  clans  la  grande  rivière  doux  ’^'ariétés 
de  poisson  de  ce  genre,  run  à  écailles  dhm  gris 
cendré  et  rautre  presque  noir.  Les  ilollaiidais 
les  expédient  à  Batavia. 

HvgiLn’E.  ^  La  chair  du  caboche  noir  est  pins 
line  que  colle  de  son  congénère  ceîulré,  elle  est 
Ijlanclie  et  d’une  digestion  facile. 

On  les  prépare  comme  la  perche. 

CABOSSE,  s.  m.  —  Pruit  du  cacaoyer,  il  a  la 
forme  dhm  concombre  et  renierme  des  graine.s 
en  forme  d'amandes  qui  sont  le  cacao. 

CABOT,  ,9,  îtL  (iMbeo).  —  Poisson  rie  mer  du 
genre  céphalo  â  cause  de  la  gi^ossem*  de  sa  tète; 
ceux  que  Ton  pêche  â  Cette  ou  à  Martigues  sont 
plus  délicats  (pie  ceux  pêchés  à  Marseille, Uêims 
îsaples  ou  dans  le  Tibre.  La  chair  des  cabots 
péchés  dans  le.s  hautes  mers  est  plus  indigeste. 

CABRI,  V,  m.  Ali.  ZiciKlehi ;  Jiid;  ital.  ca- 

preito.  —  Petit  de  la  ciièvre.  Pour  les  prépara¬ 
tions  culinaires,  voir  Ohecreaa. 


CABUS.  {(dp  AU.  Kopfkohh  angl,  keaded;  ital. 
cappaccfo.  — ^  Se  dit  des  choux  à  tête  ronde  et 
ferme;  des  laitues  serrées;  des  choux  cabus,  des 
laitues  cabuscs.  Tmit  ce  qui  du  feuillage  se  res¬ 
serre  en  pomme. 

CACAO,  s,  m*  AH.  cacao;  angl.  ital*  cac- 

cao  de  co  cerf,  aliment  des  dieux.  —  Fruit  ou  grain 
du  cacaoyer  (voir  ce  mot).  Importé  du  jlexique 
par  Colomb,  qui  observa  que  c^était  le  breuvage 
ordinaire  du  peuple;  lorsque  Cortès  fut  reçu  à  la 
cour  de  rempereur  aztèque,  âfontézuma,  on  lui 
fit  servît  dans  un  vase  d'or  une  préparation  d'une 
boisson  de  couleur  brune,  douce  et  aromatisée 
de  vanille  que  l'on  appelait  (lô20)*Dan8 

les  formes  sociales  primi¬ 
tives  du  ^lexique,  le  cacao 
a  servi  le  rôle  de  monnaie 
comme  moyen  d'échange* 
Les  Espagnols  étaient  peu 
enthousiastes  de  cette  bois¬ 
son,  et  ils  tinrent  la  pré¬ 
paration  et  ses  propriétés 
bizarres  un  peu  cachées* La 
curiosité  seule  devait  ou¬ 
vrir  la  porte  européenne  à 
un  aliment  que  la  sensua¬ 
lité  devait  plus  tard  patron¬ 
ner  dans  toutes  les  armoL 
res  des  déjeuners  féminins. 
Nationalisé  en  Espagne,  le 
cacao  s 'est  ré¬ 
pandu  dans  toute 
l’Europe ,  mais 
plus  particulière¬ 
ment  dans  les  na¬ 
tions  latines,  tan¬ 
dis  que  la  race 
AJiglü-î:5axonne  préfère  le  café  et  le  thé.  Ce¬ 
pendant,  Londres  semble  avoir  pris  le  devant 
sur  Paris*  La  première  mention  qui  en  'est  falte^ 
suivant  Jlevutt,  est  dans  le  Alctxiti'ms ]}olitic(£s  de 
Mcedham  Cjuin  lü59),oû  il  est  dit  que  ^Je  choco¬ 
lat,  une  excellente  boisson  des  In  des  occidentales, 
est  vendu  a  Pmd  alletfj  dans  Bishops- 

gate  Street,  par  nn  Français  qui  fut  le  premier 
q\û  en  vendit  en  Angleterre»-  Suivent  les  éloges 
des  propriétés  de  cet  aliraent. 

{Jette  réclame,  parue  cinq  ans  apres  l'ouver¬ 
ture  des  débits  de  café  à  Londres,  donna  ridée  â 
un  industriel  anglais  d'ouvrir  lo  Cûcoa’J^ut 
Trec  >  dans  Baint- James  Street,  qui  est  devenu 
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célébré  par  les  rendez-vous  do  la  société  litté¬ 
raire  anglaise, 

A  ParîSj  ce  sont  les  crémeries  et  les  restau¬ 
rants  qui  ont  vulgarisé  le  chocolat. 

Lorsque  le  cacao  eut  triomphé  en  EutupCj  le 
gouvernement  des  Etats  Uiiis^  pressentant  Tiin- 
por tante  exportation  de  ce  produit  alimentaire^ 
sAssura  de  son  inonopolo  et^  au  cominenceinent 
du  xviiE  siècle,  les  JÏollandais,  qui  faisaient  dé¬ 
daigneusement  la  guerre  aux  navires  chargés  de 
cacao,  se  ravisèrent  bientôt^  et  Ainsterdain  de¬ 
vînt  le  centre  d’une  très  active  contrebande  pour 
ce  produit. 

Les  variétés  les  plus  estimées  sont  celles  de 
Vénôzucla  ou  Caracas  que  l’on  récolte  sur  les 
bords  du  ifaraïbo  et  dans  la  pmviiLce  de  Sako- 
nusco*  VHenneut  ensuite  celui  du  [^lexique,  de 
Carihagène,  de  Guatemala.  On  recherche  dans 
les  îles  françaises  t'eliii  de  Cai/ennej  de  Made- 
hhte^û^  CarupanOj  d/uraca/èo,  Tnnhladf  J/ara- 
(jntüij  CephtHy  Guapaqîdîf  Guadehupej  Jkîh}(f  et  de 
Saint-lhïïihiiitie.  On  terre  finelqiies-unos  des  va¬ 
riétés  pour  leur  enlever  la  fragrance  et  empê¬ 
cher  la  germinal  ion. 

Les  amandes  ou  fèves  de  cacao^  recouvertes 
d’un  tégument  brunâtre^  see  et  friable  sont  ren¬ 
fermées  dans  une  espèce  de  gousse,  <îppeléc  ca- 
La  substance  de  ces  amandes  est<Pun  goût 
amer  et  iégèremont  acerbe. 

Les  grands  importateurs  de  cacao  mélangent 
les  variétés  ou  espèces;  un  tiers  de  cacao  Oa- 
raquG  avec  deux  tiers  de  Maï  agnan  for  meut  une 
excellente  combinaisotï  (voir  chocofat). 

Aiutlpsê  dihudfue.  —  L’analyse  clniniquo  a 
constaté  dans  la  fève  de  cacao  :  une  matière 
grasse  ou  beui  re  (voir  ce  mol);  des  substances 
azotées;  un  principe,  la  iJtikihromhie  qui,  par  un 
rapprochement  cnrioiix,  a  la  même  composition 
cliimique  que  la  tiffeifta  du  café  et  la  du 

thé;  de  l’aniidon;  un  principe  essentiei  et  aroma¬ 
tique  auquel  cette  substance  doit  son  odeur. 

ilYGtKNE.  —  Le  cacao  naturel,  ou  simplement 
aromatisé  de  vanille,  est  un  aliment  qui  convient 
il  merveille  aux  hommes  d  étude.s;  il  est  répara¬ 
teur  et  stimule  légcrcment  les  organes  de  la 
pensée,  il  a  une  immense  supériorité  sur  le  eaJé 
et  le  tiié;  efest  en  même  temps  un  Loinque,  un 
aliment  d’épargne  et  un  reconstituant. 

^îopiriSTiCATiON,  —  Cet  excellent  produit  est 
sophistiqué, falsifié  avec  une  désinvolture  et  une 
audace  qui  nhippartlenneiit  qu’a  répitier;  cette 


sophîsticatîon  est  d’autant  plus  difficile  à  recoin 
naître  que  l  amande  est  broyée  pour  être  mise  en 
pâte,  a.malgainée,  hemogénéiséo  avec  les  pro^ 
dults  les  plus  malfaisant.  On  y  a  trouvé  de  rocre, 
do  l  ardoisc  pilée,  de  la  terre  jaune;  mais  la  fai- 
siflcatîon  la  plus  commune  est  l'cxti'aclion  du 
beuiTe  et  radjonction  do  sa  propre  coquo,  c'est- 
à-dire  qu’on  écrase  non  seulement  la  fève  avec 
sa  peau,  mais  avec  son  tégument,  sa  cabosse,  et 
l'on  vend  ainsi  ce  produit  au  pul)lic  à  des  prix 
dérisoires  de  cherté*  I/adjonclimi  de  glandes,  de 
fécules  ou  de  farine  de  Imrtcot  et  de  fève  est  en¬ 
core  une  supercherie  usuelle. 

On  ne  saurait  trop  recommander  do  s’adresser 
aux  maisons  do  premier  ordre  qui  seules,  en  y 
înettaiit  le  [>rix,  peuvent  livrer  ce  précieux  pro¬ 
duit  naturel  (voir  GhovoJitf). 

IhsAGK  ÀMMKXTAliîK.  — '  Gii  peut  échapper  Sû¬ 
rement  à  cettc  mallionnètcté  en  achetant  le  ca¬ 
cao  dans  sa  cabosse,  dont  on  extrait  Tamande 
qidoii  torrélie,  et  pile  ensuite  au  mortier  avec 
de  la  vanille;  lorsque  le  tout  est  réduit  en  pâte, 
on  y  ajoute  im  peu  de  sucre.  i  )n  met  la  pâte  dans 
une  casserole  avec  un  peu  de  lait  pour  déiayesq 
I>uis  011  fait  cuire  pendant  quinze  minutes  avec 
une  quantité  suffisante  de  lait  pour  obtenir  une 
bonne  crème.  *Vux  persôiine.s  qui  désirent  se 
mettre  au  régime  du  cnicao,  nous  leur  conseil¬ 
lons  cette  méthode;  toutefois,  lorsqu’on  s'adresse 
à  l’une  des  trois  premières  maisons  françaises, 
011  est  certain  d’obtenir  un  produit  naturel* 

CACAOTIER,  HÈRE,  et  f.  —  8e  dit  de  ce¬ 
lui,  de  celle  qm  travaille  dans  la  préparation  du 
cacao  pour  le  livrer  dans  le  commerce*  Autre¬ 
fois  se  disait  du  terme  justement  aban¬ 

donné  anjourd'hui. 

CACAOTIPtES  (refdsi'imrs).  —  Formule  7dS.  — 
Tailler,  dans  une  caisse  d  amandes  à  fortunés,  de 
petits  caj  rés  de  deux  centimètres  de  côté,  éten¬ 
dre  à  laide  d  uii  petit  couteau  de  la  marmelade 
d’abricots,  tout  autour  de  chaque  petit  canv; 
les  i-oulcr  sur  des  amandes  hachées  très  fin  et 
g^rillécs  au  four*  Creuser  le  dessus  des  petits- 
fours,  les  garnir  en  dôme  avec  de  la  erôme  au 
beurre  ou  chocolat;  glacer  ce  dôme  au  chocolat 
ou  le  baisser  tel.  (Albert  Coquin.) 

CACAOYER,  '?*  fit.  (Théohmma  ctfcuo).  AU,  Ca- 
ca&hitiimq  angl.  ctfrdô-frec;  ital.  cacrcfO.  —  Arbre 
de  la  famille  des  Malnu'éeq  originaire  des  régions 
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chaudes  de  rAmerique,  avoisinant  le  goHe  du 
Mexique;  de  h\  il  s'est  répandu  dans  les 
iild  au  Brésil  et  dam  V  fade.  Son  bois 

tendre  et  léger  supporte  de  nombreuses  bian- 
elies  grôles:  la.  hauteur  du  cacaoyer  atteint  jus¬ 
qu'à  dix  mètres;  il  produit  jusqu’à  l  ago  de 


cent  ans. 

Les  essais  de  culture  ont  pai  hiitement  réussi 
dans  les  clînnits  tempérés;  il  se  plante  par  grai¬ 
nes  distancées  de  deux  é  trois  mètres;  on  le  sème 
en  iiovembie^  après  la  saison  des  pluies.  Il  ne 
vient  l>ien  (pie  dans  les  gorges  profruides,  dans 
les  endroits  humides^  le  long  des  rh  ières,  des  ra¬ 
vins;  il  ne  supporte  pas  le  vent,  contre  lequel  il 
doit  èti'G  protège  par  des  arbres  de  haute  futaicq 
tels  que  les  i^i't/thrhie»  ou  /liunhai^tnd^j  les  hioni- 
7îli>ri>:  à  la  Marfinlfiuej  on  emploie  sinàont  les 
muyronnievê. 


Dans  ces  côiiditions,  aucun  soin  à  donner,  pas 
de  fumure,  pourvu  que  le  temiiïi  soit  l;ion  et  hu¬ 
mide,  (Boërff.) 


CACClOf  i?,  m.  “  Fromage  qui  .se  fabrique  à 
^Laples,  où  il  est  très  employé  pour  l'usage  cuH. 
naire,  mais  peu  connu  daiia  le  restant  de  l'Ku- 
rope,  où  il  n’est  guère  recherché  que  par  les  Ita¬ 
liens.  11  est  excessivement  fort  et  salé^  et  il  n  y 
a  que  les  palais  qui  y  sont  habitués  qui  puissent 
s’en  accommoder.  Dans  l'origine,  ce  fromage  était 
fait  avec  du  lait  de  chèvre  et  de  Jument,  ce  qui 
lui  ^l^'ait  valu  le  nom  de  crtrcàï  di  au-aJlo  ;  maia^ 
aujourd’hui,  il  est  fait  de  lait  de  tdièvrc  ou  sim¬ 
plement  de  lait  de  vache*  Ce  fromage  est  exci¬ 
tant. 


CACHALOT,  m .  (  /  -h  i/m  fer  ?h  ar  roc  épli  a  /  h  a) ,  A 1 1 , 
:  angl.  cfn  hidoi. —  Denre  de  cètacé  moins 
grand  que  la  baleine,  mais  beaucoup  plus  vo¬ 
race:  il  vit  par  troupes  très  nombreuses  aux  en¬ 
virons  de  LKquateur;  sa  tête  fournit  le  hlnttc  de 
haleine  usité  pour  les  sujets  en  graisse  dans  les 
ouvrages  froids  de  Ihirt  culinaire,  et  ses  intestins 
fournissent,  dît-on,  T  ambre  gi  is. 

CACHEW,  X.  m.  —  Fruit  que  Ton  récolte  dans 
les  Indes  tJricntales  et  Occidentales,  de  la  gros¬ 
seur  d'iiu  gros  piment;  son  écorce  est  unie,  mince, 
de  couleur  olive,  jaune  et  rouge* î^a  graine,  de  la 
grosseur  d’une  fève  de  eacan,  est  remplie  d’un 
suc  agréable  et  rafraîehissanL 

CACHEXIE,  X.  f.  —  Ensemble  de  phénomènes 
, moi  bides,  consistant  en  amaigrissement,  appau¬ 


vrissement  du  sang,  causé  par  un  état  asthé¬ 
nique  ou  un  vice  dans  les  fonctions  nutritives, 

Cifehcuvle  (tqacaxe.  —  Maladie  particulière  aux 
moutons. 

Cachectique.  —  Qui  soufiro  de  la  cachexie, 

CACHt,  X,  iii.  —  On  distingue  deux  variétés  de 
cettü  plante  :  le  vucht.  jaqtthî,  arbre  très  commun 
à  Malabar,  portant  le  fruit  appelé  cicaim  de  la 
grosseur  d'un  potiron  allongé  en  forme  de  pin 
raboteux,  8a  pulpe  est  d'une  douceur  qui  rap¬ 
pelle  le  melon  suci'é.  Tl  renferme  deux  ou  trois 
cents  pommes,  séparées  par  des  membranes  qui 
ont  un  goût  de  figue*  Ces  pommes  contiennent  à 
leur  tour  des  amandes  farineuses  et  sucrées 
comme  les  cliâtaignes.  Il  a  beaucoup  dhinalogic 
avec  le  fruit  à  pain. 

I/autre  variété  est  le  vachqHtèif^  que  les  In¬ 
diens  appellent  jirriri,  il  croît  spontanément  sur 
les  bords  de  rOrénoque,  où  il  vient  très  haut. 
Son  fi  uit,  en  forme  de  grappe  de  raisin,  est  formé 
de  dattes  an  nombre  de  deux  on  trois  cents*  Lés 
noyaux  sont  de  la  grosseur  d'une  noix  et  durs 
comme  le  coco. 

ALiMBix'i'AiHn,  —  Les  Indigènes  font 
cuire  ïirriri  sous  la  cendre,  quelquefois  bouillir 
dans  de  l'eau  ;  ce  fruit  farineux  est  très  nourris- 
santj  mais  indigeste  pour  les  estomacs  qui  idy 
sont  pas  habitués* 

CACHIMANT,  m.  (/îaoa^r  retk’ulafa  mucom). 
—  Fruit  de  la  famille  des  anonacêes,  qui  croît 
dans  les  pays  chauds;  d'une  saveur  sucrée  et 
al  onia  tique  fort  agréable* 

CACHIHI,  s.  f.  ' —  Liqueur  que  l’on  prépare,  à 
Cayenne,  par  rébullîtîon  dams  Feau  de  la  racine 
du  manioc  pulvéïisée,  et  dont  la  fermentation 
consécutive  constitue  la  préparation.  Prise  à  pe¬ 
tite  dose,  elle  est  diurétique;  à  dose  élevée,  elle 
est  cuivrante,  tomme  toutes  les  liqueurs  alcoo¬ 
lisées, 

CACHOU  {Mhnom  cathccu).  AU.  Cachou;  angh 
cavhao:  ital.  cetcchi.  —  Substance  extraite  de  di¬ 
vers  arbres,  mais  pdus  particulièrement  de  ILlcu- 
cia  caihecu,  originaire  de  1  Iiidoustan.  C'est  un 
suc  gommeux,  résineux,  dur,  de  couleur  rou.x- 
iioiràtre  et  brun;  d'une  saveur  amère  et  astrin¬ 
gente  d'abord,  mais  qui  paraît  plus  douce  en¬ 
suite.  Lorsque  le  suc  est  pur,  il  se  fond  aussitôt 
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qu’il  est  dans  la  boucdie;  il  s’enHamme  et  bulle 
dans  le  feu  -  on  l’impoi  te  do  Jralabar,  de  Surate^ 
de  Pagu  et  autres  endroits  des  Indes. 

(  bi  remploie  comme  inasticaroirB  (voir  Bétel) 
pour  coirigcr  la  mauvaise  odeur  do  la  bouebe^ 
pour  raffermir  les  genc  ives  et  fortilier  i'estoinac. 
Sa  propilétü  astringente  le  rend  propre  à  arrê¬ 
ter  le  vomissement,  à  resserrei- le  ventre;  il  fît’ 
eilite  aussi  la  digestion.  Les  Hollandais einploîeut 
aussi  lé  cacliou  sous  forme  de  pastilles,  qu’ils 
dénomment  Ntr/  (jata  arnher. 

AttoJj/r^e  rhfmititiû*  —  i^e  meilleur  cachou  de 
Hombay  a  donné  les  résultats  suivant^  : 

SI  rt  OKI  K  CCNTS  CATîTlRS 

Tanin .  . .  HJtf 

.Matières  extraclî^TK . <iS 

Miu-ilage  ,  . . V) 

Jîèsittu  terreux  . .  in 

T^yfal . -j-JO 


1Iygiè\t.  —  (lu  atiribuc  au  cachou  des  pro¬ 
priétés  génésiques  qui  ne  sont  nullement  impos¬ 
sibles.  Dn  assure  (|ud  le  cachou  mâché  avant 
maturité  occasionne  le  vertige,  que  ron  peut 
combattre  eu  prenant  de  l’eau  froide  salée,  ^lêlè 
au  sucre,  à  rambre  et  a  la  cannelle,  avec  la  - 
gomme  adragante,  on  en  tbrnie  une  pâle  astrim 
gente,  tonique,  qui  donne  une  odeur  agréable 
Il  riialeine,  et  salutaire  contre  les  intlainmations 
des  amygdales.  Cependant  un  usage  abusif  de* 
viendrait  dangereux. 

CACHÜDÉ,  .V.  I/o  —  Sorte  de  pâte  masticatoire 
analogue  au  bétel  et  eomjjosée  de  cachou,  de 
bangue,  de  calamns  et  (le  masquiqui  ou  terre  ai- 
gileuse.  Cette  pâte  sert  aux  mêmes  usages  que 
le  cacliou  et  le  bétel,  clic  se  vend  au  j)oids  de 
ror  dans  les  sérails  de  l'Inde,  on  l'on  attaebe 
une  grande  importance  à  tout  ce  qui  peut  aug¬ 
menter  les  jouissances  pby.siques. 


CADMUS-  —  Célèbre  cuisinier  pliénicïen,  run 
des  hommes  les  plus  célèbres  ilc  son  époque; 
cuisinier  du  roi  de  Skloiq  il  vint  s’étaldir  en 
Crèce  et  donna  le  nom  de  TJièbes,  ancienne  ville 
de  8yrie,  â  la  ville  dont  il  fut  le  fondateur;  il 
apporta  avec  lui  Ibilpliabet  phénicien  et  ensei¬ 
gna  récriture  et  l’art  de  bien  vivre, 

«  JM,  de  (Jonrehamps,  dit  Dumas,  donne  dans 
son  Dictionnaire  de  la  cuisine  le  titre  de  t  uimiier 


du  roi  de  Sidou  à  Cadmiia,  lai  fonction  de  cuisi¬ 
nier  au  moyen  âge  n'était  point  incompatible 


avec  la  noblesse.  >  «  T^es  livres  les  plus  anciens 
qui  nous  restent  font  nuMition  honorable  des  fes¬ 
tins  tles  rois  d'Orient;  niais  les  détails  nous  man¬ 


quent:  on  sait  seulement  <jue  Oadmus,  qui  ap- 
liorta  récriture  en  Crèce,  avait  été  cuisinier  du 
roi  de  Sidon.  3^  (i)ief,  de  par  Bumetf  ofpvler 
de  hùiii  he^  183IÎ.) 

If histoire  politique,  qui  n'a  Jamais  voulu  ren¬ 
dre  justice  aux  célébrités  gastronomiques,  s'est 
accaparée  à  notre  détriment  de  l’inie  des  plus 
grandes  gloires  do  TArt  culinaire,  rpic  nous  réin¬ 
tégrons  ici  a  la  tète  de  nos  maîtres.  .Vjoiitons 
que  la  politique  n'est  pas  seule  ennemie  de  la 


sctcnce  ciilimiire,  I]  so  trouve  des  cuisiniers  qui 
détractent  tous  confrères  poursuivant  un  but  plus 
élevé  que  le  leur. 


CADILLAC,  N.  iii.  —  \'lii  du  llojviclais  (Oirojidcj', 
dont  le  blanc,  de  troisième  classe,  contient  de 
douze  â  rpiatoi'ze  degrés  d'aicoob 


CAFARD;  I/O  et  /'*  {BloJta  oideufedis).  —  Ijcs 
blattes  ou  cafards  orientaux,  pas  ceux  que  Ton 
peut  se  figurer,  ni  les  bêtes  noires  des  cuisines  de 
Parîs,sonbparait-il,dtguesdcJa  table  d’un  évêque. 
A<‘crtaines  époquesde  rannéc,  les  ménagères  des 
comtés  de  Kei  vy,  de  Cork,  de  Waterford  et  de 
Wexford,  se  plaignent  de  la  rareté  des  cafards 
comme  les  ]Kiissonnicrs  de  La  Hoc  belle  et  de 
Nantes  se  plaignent  de  eeîîc  dos  sardines. 

Un  gentleman  du  ItW  Bid  de  Londres,  JM.  Wh 
U.  Harris,  donne  la  fat^-on  de  les  prendre  et  do 
les  préparer,  car  il  y  a  une  laqon  de  les  prendre 
qui  en  augmente  la  qualité.  Au  lieu  de  la  bière 
employée  géiiéralcmcut,  on  verse  du  vinaigre 
dans  une  assiette  â  soupe  011  un  bassin  creux.  Les 
blattes  noyées  s'y  infusent  et  on  le.s  y  laisse  eon- 
lii  e  toute  la  matinée.  On  les  retire,  les  .sèche  au 
soleil;  et  deux  heures  après  la  carapace  de  Fin- 
secte  $e  détat-he  avec  la  tête  offrant  au  gourmet 
une  petite  quenelle  <le  chair  blanche  semblable 
â  un  rognon  de  coq  ouâ  nue  crevette  dépouillée. 
Du  peut  les  servir  on  guise  de  garniture  de  vol- 
au-vent, 

Ce  jFest  pas  tout.  Ces  petites  boulettes  sont 
inisea  en  un  i>ot  de  terre,  accompagnécsdebtnirre. 
de  farine,  de  poivre  et  de  sel;  et  on  cuit  au  four 
de  tac;on  â  former  une  pâte.  Au  bout  de  deux  lieu- 
l’cs,  ce  que  rauteur  de  la  Bhi/^^îofo()fe  dn  goét  a|}- 
pelaît  le  jtoijd  d^est-nleure  est  olitcnu.  On  ver.se  la 
lia  te  dans  des  pots  et  on  laisse  refroidir.  Vous 
rétendez  alors  sur  du  pain  beurré  et  vous  avez. 


au  dÎJ  C  des  Iilandais^  de  ïîanià  et  de  tous 
ceux:  qui  en  ont  goûté,  le  plus  exquis  des  sand¬ 
wichs. 


CAFÉ;  X.  an  {Cùjjm  ürahlm).  AH.  Kaffee;  aiigl. 
t'o//>e/  ital,  caffé;  esp.  café:  de  l'arabe;  L^üchna; 
per  s.  mhfca.  —  Fruit  du  catéier;  genre  d'arbriS’ 
seaux  exotiques  appartenant  a  la  famille  des  ru- 
hiaeéeS;  qui  croissent  dans  les  contrées  situées 
entre  les  tropiques  et  renferment  en  tout  trente- 
six  cspèce.s,  dont  une  douzaine  seulement  sont 
classées. 


L'iüstorien  arabe  Abmet-Ellieiuli  dit  (pie  c'est 
lui  dei”\  iclie  qui  a  découvert  le  café  et  Taurait  le 
premier  introduit  dans  l'usage  aliment  aire  vers 
Tan  550  de  rilégire.  Voici  eonimcnt  : 

Le  mollah  t ’hadély  était;  comme  beaucoup  de 
vrais  CToycants,  atteint  dûin  mal  (pii  lui  donnait 
tout  Fair  d ïin  impie.  A  peine  le  bonhomme  avait- 
il  regfii  dé  son  Coi'üu  que  ses  yeux  se  l'ermaient, 
et  qiFiî  s'endormait  comme  assoupi  par  un  nar¬ 
cotique:  ce  qui  pouvait  irriter  Mahomet.  Un  jour 
il  remarqua  que  scs  ehôvre.s,qui  broutaientavec 
avidité  les  fleurs  et  les  fruits  du  caféier,  furent 
après  quelques  instants  animées  d'une  vivacité 
(pu  leur  faisaient  faire  des  sauts  et  des  bonds 
anormaux  ;  il  en  déduisit  que  c  était  la  nourriture  ; 
il  en  essaya  lubméme  et  il  fut  surpris  de  sa  puis¬ 
sance  stîniulante;  il  ne  dormait  plus;  ÎI  en  conclut 
que  le  café  lui  avait  été  envoyé  par  le  grand 
ÀUüJu  Cette  idée  fut  propagée  et  s'accrédita 
parmi  le  peuple.  Dans  un  manuscrit  de  la  biliiio- 
thèque  royale^  on  lit  que  le  café  était  en  usage 
en  Afrique  et  en  Pci’sc  longtemps  avant  d'être 
connu  chez  les  Arabes.  Les  Egyptiens  rappellent 
éléüréû.  Cette  boisson  a  ciu  en  Orient,  ses  partisans 
et  ses  adversaires  comme  en  Europe.  On  cite 
que  les  Mahoniétaiis  furent  tellement  passionnés 
pour  cette  boisson,  que  les  Ahtezzim  déclarèrent 


que  ceux  qui  en  feraient  usage  porteraient,  au 
jour  de  la  résurrection,  un  visage  plus  noir  que 
le  fond  des  chaudrons  dans  Icsqvicls  on  fait  cuire 
cette  infernale  substance.  (ISilvestre  de  Sacy, 
ChreMo  m  a  th  i  e  fj  rah(i,  î  HO  0 .  )  Kl  i  ai  i  -b  o  y ,  g  o  n  v  er  u  c  u  r 
de  la  Mecque  sou.s  le  sultan  d'Egypte,  sortant  un 
soir  de  la  mosquée,  vit  près  de  la  porte  plusieurs 
personnes  assemblées  qui  prenaient  du  café  pour 
pouvoir  passer  la  nuit  en  prière;  ce  qui  roftènsa 
d’autant  plus  qu'il  croyait  qu’on  buvait  du  vin; 
il  fut  très  étonné  d'apprendre  que  le  café  excb 
tait  la  gaîté;  mais  s'étant  mis  clans  l'idée  que 
cette  boisson  enivrait,  il  empêcha  de  .s'assembler 


auprès  de  la  mosquée  et  la  défendit  comme  cou- 
ti  alre  à  la  loi.  Cependant  le  sultan  d'Egypte  or* 
donna  au  gouverneur  d’annuler  sa  proliibitiom 
L<i  café  prit  une  telle  vogue  û  Constantînople, 
que  l’on  fit  fermer  toius  les  cafés  parce  que  les 
imaii.s  se  plaignaient  qu'il  n’y  avait  plus  per¬ 
sonne  û  la  mosquée  et  tout  le  monde  au  café.  On 
a  dû  former  un  congrès  de  tous  les  docteurs  pour 
délibérer  si  le  café  était  une  boisson  diahoiique 
(ui  dh^hie^  maïs  les  sages  ne  se  prononçaient  ni 
pour  i’un  ni  pour  l’autre  et  déclarèrent  que  c’é¬ 
tait  une  boisson  rérellfuide.  c'était  la  science  qui 
se  prononçait  sur  ses  ]>ropriétés. 

Le  premier  Européen  qui  ait  parlé  du  café  est 
un  médecin  de  Padoue,  Prosper  Alpin,  qui,  en 
1080,  lit  un  voyage  en  Egypte  ave(^  un  consul  de 
la  répiildique  do  \'enise.  1;  ouvrage  où  il  en  est 
(piestioii,  cevil  en  latin,  lut  adressé  à -b  Moi'osini; 
rautcur  assure  avoir  vu  cet  arbre  dans  le  jardin 
d’Ali-bey,  Le  café  entra  en  France  on  passant 
paiWarseilie  en  IbôT,  et  le  premier  pic(î  de  ca 
féier  apporté  ]>ar  de  Kesson  y  périt  Plus  tard, 
M.  Brancastre,  bourgmesti  e  d’  Amsterdam,  eu  en¬ 
voya  nu  pied  a  Louis  XlV,  qui  le  fit  planter  dans 
le  Jardin  de  3larly,  où  il  fut  longterap.s  une  cu¬ 
riosité. 


Le  peuple  le  plus  éveille  du  hioikIc  n’avait  pas 
liesoin  du  eafé  comme  stimulant;  mais  la  gastro¬ 
nomie  Fadopta  comme  une  jouissance  nouvelle. 
L’innovation  toüterois  ne  manqua  pas  d’adver- 
.saîrcsi  M'“''de  Sévigne  prétendit  que  le  café  ne 
vivrait  pas  pins  longtemps  que  Racine.  La  belle, 
qui  croyait  faire  une  satire,  disait  vrai.  En  effet, 
si  les  vers  du  poète  français  sont  pleins  de  charme 
et  d’f'iégance,  la  li<iucur  de  l’arbre  d’Vèmen  est 


suave  et  délicate. 

Le  (‘afé  eut  Ja  bonne  fortune  de  plaire  à  deux 
célébrités  littéraires:  Voltaire  et  DclîHe,  ce  der¬ 
nier  lui  disait  : 


(  “cüi  tld,  divin  i:afé,  (loin  iaiiitEibli^  îiiiucur, 

Saiiîi  altérée  la  tvtc  èjuniünit  le  cœiirl 

Ainï^i,  rjiunKl  laoii  ]5alais  êiuoitsîsê  pav  l'àgo 

AviîO  i)lfH.s]k'  taicur  je  gin'itü  ton  breiivagii 

(gle  j’aiine  :t  pi'üjîarsjr  ton  nectar  prCadcuN 

Xul  n'iii^tirpt’  cheiï  ntoi  re  soin  dëlidiaix 

.Sur  Eo  rârhaml  brûlant^  imoi  seul,  touvnaut  là  grniitc, 

A  Ibïi'  dr  tà  çüulour  t’ait  succt^der  l'ébéiic; 

ficinL  contre  la  noix  qii'armeiU  ses  dents  de  ter. 

.le  fais,  en  !c  broyant,  criLi-  Etui  fruit  àincr. 

Ohaviiiè  deîoti  parrnnij  loi  seul  qui,  dajïs  Toude. 

fiit'Liïie  à  mon  foyer  ta  poussière  féconde; 

qui,  tour  a  tour  calmant,  excitEnvt  tes  bonillous, 

Huis  d'un  mil  aîtentif  tes  légaa’s  tourbillon^. 


(’AF 
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(lo  ta  tiîjuCTi'j  U'nieim’ïit  roposck', 

Drtiw  le  ^'ase  (imiîiivi  lo  lif!  oat  dtiioaec;; 

Ma  coitpc,  toii  nectar,  le  ntiel  itincrk-aiii 
Que  (lu  sue  doH  roseaux  ex]>riiiia  rAtVteaiii^ 

Tout  est  prètv  du  Jupon  réuiuiÈ  nu, .oit  tes  outles 
Et,  seul,  tu  l’ëunis  les  tribtils  des  deux  nionde.s. 

Viens  donc,  divin  ncetav!  viens  donc,  ins|iu'e-inoî  : 

Je  ne  veux  ^iduii  désert,  mon  Auti^^oiie,  et  toi  ï 
A  peine  j’ai  senti  ta  vapeur  odoiHtnte» 

Soudai]]  de  ton  elinud  lu  fhalcur  iH-nêtrunté 
Kéveîllc  tous  mes  sens^  sans  E rouble*  sans  ehuos^ 
Mespensers  plus  nombreux  aevourent  :'t  gTauds  fia  Es. 
]Mon  idée  était  tdstt\  aride,  dépoinlléeT 
Elle  rît,  elle  .sort  rkkeinenf  hulnllée. 

Et  je  crois,  du  génie  éprouvant  U:  réveil, 

Eoire  dans  cliafiUe  goutte  un  raynn  de  soleil* 

«î  Büire  dans  chaque  goutte  un  rayon  de  so- 
icîl  y>,  est  sans  doute  inspiré  par  la  dénomination 
de  boisson  intelleetuellGj  qui  lui  a  été  donnée  et 
qui  indique  son  action  céphaEique  et  exhila¬ 
rante* 

II  est  clair  qu'il  ne  fait  pas  éclore  la  pensée 
dans  un  cerveau  vide,  eC  coninie  l'a  dit  JialKae  : 
liç  Les  sots  sont  plus  ennuyeux  qtmnri  ils  ont  bu 
du  café  >  :  c'est  sans  doute  parce  qiihl  les  rend 
plus  loquaces* 

Anali/'ie  chimique.  —  Il  s'agissait  de  sa\'OÎï’  si 
le  café  crti  avait  des  propriétés  autres  que  celles 
du  café  torréfié,  puisrpie  les  Arabes  et  les  Egyp- 
tiens,  dans  les  coinnienceineiits,  )>rcnalcnt  le  café 
cru  dont  on  concassait  les  grains  que  Ton  fai¬ 
sait  bonillîr  dans  l’eau;  d'autres  fois,  on  se 
contentait  de  le  faire  macérer  et  on  en  décantait 
le  liquide,  l/expérience  a  démontré  que  par  la 
toiTcfaction  le  principe  aromatique  se  déve¬ 
loppe;  qu'îl  SC  produit  une  certaine  modilicatîon 
dans  les  acides  cmpyreumatî(|ucs,  dans  les  as¬ 
tringents,  le  sucre,  la  gomme  et  ramidon,  qui 
for  meut  des  matières  extractives,  variant  dans 
leur  quantité  et  qualité  selon  le  degré  de  torré¬ 
faction. 


Diri’ÉiîKXüJi  nu  CArÉ  tjît; 
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Les  propriétés  du  café  varient  d'ailleurs  sen¬ 
siblement  selon  ia  qualité  et  l'iige. 
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Tva  cffféiiiet  découverte  en  18111  par  liiinge,  est 
irlcn tique  à  la  thème  du  thé,  à  hi  théohromlne  dii 
cacEiOj  à.  la  gtittranine  du  sorbilis. 

FbVlshtcatujn.  —  Pour  échapper  aux  falsifî- 
eations  on  doit  acheter  son  café  cru  et  le  torré¬ 
fier  soi-méme;  on  pourra  riichctcr  en  grains  tor¬ 
réfiés  chc>;  un  négociant  de  conliance,  mais  jamais 
moulu.  Le  café  est  plus  souvent  falsifié  avec  du 
marc  eIc  café  ajuint  fléjà  servi;  U  CBst  séché,  pilé 
etinéhingé  avec  de  la  chicorée  et  du  café  de  pre- 
niier  choix  qui  lui  donne  rarome.  Certains  épi¬ 
ciers  ont  deinx  ou  trois  tiroir. s  et,  selon  les  figures 
des  cHohIbS,  on  leur  sert  du  café  de  marCf  du  café 
de  heltenmef  du  café  de  gJuttdftj  du  Cîifé  de  r/i/cu- 
réef  du  café  et  enliii  du  atfè pur. 

E/fd  (ht  vuf  e.—  Le  café  est  un  décompo-saut 
de  prcuiière  force,  il  neutralise  les  effets  du  vin, 
aide  a  hi  digestion,  sti nulle  les  organes  de  la 
pensée  et  est,  par  conséqueut,  un  piiissiiiit  aua- 
phrodîsiaE|ue*  Bcrchoux  rapprécic  ainsi  au  point 
de  vue  intcdiectueJ  : 


IbC  fafë  vous  in-ëitciUO  nue  Siourousc  îitiiunii- 
Qui  il’uii  vin  (ro|i  fLimeiiBX  cba^seva  la  vapciu*. 

Vous  abtivTulvc'/  por  clip,  pu  épserEaiit  la  table* 
iki  cs|)i-ît  i>liis  ouvcri,  un  esprit  plu-y  aîmablc. 
nipiitot  munix  disposé  |>îU'  ses  puîssniils  ertéts, 

\kuis  po!iïiViî.  vous  asseoir  A  Je  iionvcnnx  ba!jc|ueE$. 
Elle  est  du  l>ieu  des  vsn’is  Ijonoiée  pe  clièrip, 

Un  (lit  liUP'  Ju  poète  cllesci^t  le  génie; 

Qtiè  plus  d'uu  iVoid  riineur,  (pichjucfoîs  réehnuüë, 

A  dû  de  nipîlleuirs  vers  au  parl'utu  du  café. 

Il  peut  du  pliilosoplic  égii>  cr  ies  systèmes, 
lîcudve  aiüiablefl,  bailinsjps  gPüméîres  niéincs. 

Par  lui  rbomme  d’Etat,  dîsiios  apré.s  dîner. 

Foniip  riieiiieux  juojftt  de  nuciux  nous  gouverner 
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Il  (Unifie  le  front  île  éo  An  vaut  nnAtêi'ei 
Amoureux  do  In  huijj^iio  et  du  |»nyA  d'Huiuôvc, 
Qui,  fuiuUiiit  sur  le  su  "  loire  et  «es  siieeêSj 

Se  dêfUiUîinn^e  aiusi  (rôtre  ini  sot  en  JVnu<^“;iis^ 

Il  poiui  de  rastnumiiie,  éelnireissniit  Isi  viie, 
L’nïdei'  ï'i  rodrotiver  sou  dtoile  perdue. 

Au  uotivellistc  enfin,  il  rëeêle,  jiarfois, 

Les  în[ri;^ues  des  cours  et  le  sceret  des  rois; 
L^ude  A  K'ver  la  paix,  raïuiialiec,  lu  ^uierrOj 
Et  lui  fait,,  pour  six  itiois,,  bouleverser  lu  terre. 


Si  nous  passons  cio  la  tasso  do  oafc  prise  après 
le  l  epas  du  matin,  à  l’abus,  nous  y  voyons  de 
gr a  V  es  cons  o  i  p  i  onces. 

Hygiène.  — *  Uiio  mère  iutoOigente  doit  priver 
ses  enfants  de  moins  de  douxo  ans  de  rusafre  du 


café,  â  moins  toutefois  qu’il  ne  soit  noyé  dans 
trois  quarts  de  lait  H  exerce  sur  la  jeiine.sse  une 
action  stimulante,  dont  elle  n'a  nullement  liesoin  ; 
il  excite  les  nerfs,  favorise  le  développement  ttn 
tollcctuel,  prédispose  aux  passions  prématurées, 
éiiioiisse  les  oi'^'anes  de  la  digestion;  arrête  la 
croissance  et  provoque  elie;i  les  jeunes  filles  les 
Il  lieu  rs,  précurseur  de  ranémie. 

Par  contre,  lo  café  est  J*élixii’  du  vieinard,  il 
combat  ratoiiie  de  .ses  organes  (pii  tciKleiit  à 
s’endormir. 

Cfifssl/h'dfton  ef  i  ffoh'  ca/’cx-.  —  i.e  café  se 
présente  h  Hmportation  seuis  plusieurs  fbnnD,s, 
selon  qu'il  a  été  débarrassé  des  divers  téguments 
ou  enveloppes  qui  le  recouvrent.  t>a  trouve  dans 
le  coiniiierce  ; 


I^e  vdfé  en  recouvert  encore  du  fruit 

desséche;  il  a  alors  une  couleur  noire. 

Le  café  i5K  /ufrr/n?,  dest-à-dire  enfermé  dans  la 
coque  sèche  et  parcheminée. 

La  café  décoiittptéf  (piî  comprend  le.s  deu.x  va^ 
riétés  i  café  peUfVMlé  ou  rafé  nu. 

Ou  peut  classer  ainsi  les  cafés  par  ordre  de 
mérite  r 


V-  oiîiinii 

2  oHuim 

ÎS  '  Oïl  mil] 

1*  ]Muka. 

7"  Ct\vlaiu 

UP  lîiésiL 

Sruilos. 

'P  (TLiadGl(iu|j(\ 

'.n  (  riuiyrsi. 

lîV 

-l'^  Boiivboir 

lO^  J.'iva, 

|ip  rupit.iiiin. 

â®  (iiiiUviiiahi. 

17**  ILurluiii 

ü”  Porto-lîit  rt. 

12*'  Mvsrii'c». 

k 

niüuiviih  "ovif. 

On  doit  aussi  diviser  les  cafés  en  cinq  genres  : 
les  cafés  /Vjrès;  Les  aromatiques  ;  de  conserre;  les 
neutres  et  les  ma  tt  rai  s  go  fit,. 

En  général,  les  cafés  de  couleur  verte  sont 
forts  ou  de  conservé;  les  cafés  jaunes  sont  aro- 


matifiucs  et  légers;  mais  la  couleur  n'est  pas 
un  guide  certain;  il  faut  s'attacher  à  l'étiule  des 
particularités  qui  distinguent  les  espèces  do 
chaque  provenance. 


’  CArÉs  Lj.ASsé-s  n’Ai'nCA 


LiU'iiA  pitoriuih'És 


t'AKK*  KnHT3  Kf  l'H 

Ci>NiK«VE 

CilKHS  XKl+1  WSa 

SlÛtiT  tiÛtiTEUÏ 

Mokïu 

Siinhis. 

Jéi’êinie. 

HÎavïi. 

CïmïjtiiuiA. 

Cnyés. 

MtMiado. 

MîmiUe. 

Rio. 

PréaiigGr. 

Wyiiiivd. 

■ 

Caîseiigo . 

M  VHOiv . 

Mabibav.  i 

Il  ne  .suffit  pas  do  con naître  les  cafés  par  leurs 
noms,  il  faut  encore  savoir  en  distinguer  les  es¬ 
pèces,  les  variétés  et  connaître  ]e.s  provenances. 
I>epuis  la  vidgarlsatîon  du  café,  il  n’est  pas  d'oti^ 
VI  âges  qui  ait  suivi  le  mouvement  industriel  et 
scientifique  du  café*  f  in  a  dit  et  répété  que  le 
.1/ûAu,  le  Marfiniqm  et  le  Jionrbon  constituaient 
les  méi Heurs  cafés,  on  en  est  resté  là  depuis  plus 
d‘un  siècle.  Cependant,  depuis  quelques  années 
un  changement  notable  s'est  effectué  dans  les 
marchés  d’importation  ou  centre  de  production. 

L’épuisement  des  anciennes  cultures  (rime 
part,  et  Textension  prodigieuse  des  plantations 
au  iirésîl  et  dans  rAinérique  centrale,  ont  sup¬ 
pléé  aux  cafés  d’anciennes  renommées.  C'est 
ainsi  que  les  (Uifés  de  VéncKuéla  sont  en  partie 
vendus  pour  du  Molca  on  du  Afarfi niquéf  à  ceux 
qui  ne  savent  les  dislînguer,  dans  Tumque  but  de 
les  vendre  plus  cher. 

Fe  changement  dans  les  origines  des  cafés  ne 
.s'est  pas  produii:  sans  désorienter  ie  négociant 
qui  rcf  evait  sou.s  d’anciena  noms  des  types  non- 


veaux  de  café.  Une  elassilieation  nouvelle  en 
liai  moi  J  io  avec  les  productions  et  les  déversés 
modernes  était  nécessaire  pour  tenir  notre  in¬ 
dustrie  au  courant  des  progrès. 

C'est  sur  le  vif  qu’il  m'a  ôté  donné  d’étudier 
à  rCxposition  unîvcr.sélle  les  cafés  des  difïc- 
renies  provenances  et  d'éial>lîr  les  mélanges 
([iii  .s'accordent  le  mieux  pour  former  les  cafés 
complets. 

J’ai  pu,  grâce  â  mes  investigations,  obtenir  dî- 
rectement  des  plantems,  des  négociants  en  gros 
et  des  débitants  spéefalisto.s,  les  séries  du  com¬ 
merce  dont  je  donne  cî-aprés  ies  détaiJs  com¬ 
plets. 


ïiî 


MüT.  Il'SlliîlL'ilK  ArJUKKT^ItlI, 
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\  l 

AUAHSE.  .Ifffjf,  > 

' 

} 

MéUt,  ■! 

\  ( 

I.M  I>T.  fïUAHKT  ûtrpj'  f 

E'u^rjjj-k  fr/tftraiie,  >  —  ■: 

ANTtLLblSi,  1^ 

i 

CuiuNitt  i. 

\St1lXl84  J 

CNu'/o-^Eife,.  < 

Los  niÿUkitirst  «ortti^  du  Miika^giit 
üï[H-di:<!-ô*  d'.Viloiu  kraiu  |H»lik  ai'- 
raadi  ol  traii-a^iaranl  ;  jumip  piilti  ûu 
vorjàlPüi  |MïUh''ciIis  ri)inau  ot  IjTst- 
Iqiilu^  Ariunio  pënutranl.  bu 

ùnlcB,  dumi^rurJef  ul  fu  rdiùllrOli. 

f«Jrtr*ticin  rorl  fijuici',  ■fivç  ûvalii, 
iLllttO^iitâ,  j^ras^Qui'  niiiyotiTi  U,  brlk 


IFtin  vcm  runc^,  fctfo 

ovuIq^.  Iuslré«,  Lrè')  lourdiï. 
qui  vlfluL  in^vriL^diuilUrnuiït 
Appda  Eli  CuadclLilJ|H» 

■lu  vu  q4i4irt. 


l>uSii  «H  aiifl 


HiTtl.  .IJrfjffC*. 


(  douT  d^sîji[ii:ilïuna,  qui  «mit 
Wa  duujc  ]jri:n4ij>aiiï  [lort»  do  l’illOf 


.SJ-.Umr,  k'ti‘»rri'ros,^ü*^n]i|i'liq'ULMU  ;i  du^  furCoo  furl  difÈi" 
Jijîio»  Il  dïtiiiiguor  les  uno»  don  au- 
ftrou.  Sup-iirlouri ,  ifuToés.,  bun^  ^>nur 
ind  I  liii;3.0. 

Pt?»  triiî#  au  t  rus  varâitid*  iuftS- 
Irieuros,  d^un  j;;.r]a  tan^ 

d’uu  griA  vurii  fivo  blactdiûlrn 
fou  d'un  ver(  d'eau  d'un  asfioi.d  gd- 
ndral  batiuM- 


Ile  Célkseîï.  ' 


PfVrtJtyrr^ 


j-' 

h 

V'i 


ILï!3  A^'OLAtiMCfl, 


)  l>'< 


«urâl.  .UjViivi'O, 
iVtffHJf'sr. 


Ilës^  &nolai«k». 


Er.E  iïfl  .Iava. 


f^ruiaun  ci  bollo*  fêïOB^  ovalosi 
Arriiudio^,  régiuUjrrQS.AronialiquDs. 

l^alü  du  furuiUj  ruai  A  la  lui  nia 
vatiu  du  juune  fuiiuJ  nujauuo  clair, 
'.irsviuux  cafij?  üont  pjqu^a  ci  par- 
'limuLiics.  ijj||;é  un  tans  rcj^uliers. 

/  D'un  jauna  verddtra  Oi  jaune 
licLiiii^  devQUanl  p{ri!i  en vicilUAfiiinl. 
IKii-s-o»  iiiuyonnOA  |ilu«  mudcA  qu'ak 
',laiiig;dc!i:  graiDü  rlaracali  ;  pellicules 

iruiiAti}*. 

f  çafi'A  siinl  rin>.  Doiuaiideui 

l  une  lorr^rnetinn  Huï^udu. 

i  Fero  polilCt  J'uu  ‘rorl  de  nier. 
Ifuppeiaul  lu  ilurad^  Lcigd  ou 

^.eai&scc  ou  OU  bulLoi. 

Jj  l’èvo  luoyçtme;  jioUioeicAai’fiOti* 
f  idea.  Aromatique,  Logt!  eubulLulinSi. 

Cet  lnii«  cafô«  do  l'ilo  do  Java 

j|  L]  V 
fSiili'  WJ . 


(Jtrit«x>.  Siiicm. 


■  rmaploeer  le  yeikjjr  cl  io 


Ln  t’iassp.  iltfS  cafés  i  tour  rca  eiuc  nous  décrirons  ci-ajsrés 
est  rFunc  înijioiiatioii  eonsitlêniblc  et  iruii  oit]{»1rii  nvnu- 
tagcux;  ih  cuiistitiient  une  excellente  base  |>oiu-  les  nié- 


Inng'CS. 


ims  twFKs  NFiT'ruivS 


BrKïEL. 


i 


/  li'uu  ç-sitt  franc;  tüidît  ils  man- 
iquent  cio  furcu  iiL  d'aruinc.  La  sd> 
yria  varie  du  iaune  clair  au  vorL  eu 
,  „  'siiMsanl  liai' louli'»  Ic^  nuance*  in- 

'  ^lerjiiodiaireA.  r.il  gciloral,  las 

fût  tauecA  L'in  v'oiAs  saiii  d'une 


(iVtfiur-tm  jowNf,  rrrt 


CtNfnE  ATitKiUuyU. 
Vi'xkZUKLA. 


(Utaÿiî-fit'/tÿt'r 


{ 


i 


DKî*  t  Al’KS  LnnrTKUX 


t- 

t  I 

Ile  üoitrttMiïï. 

r  Jjiy. 

IIalti. 

AFpiL^PR. 

1  f  Al  tJlJi  . 

puecA 

iiuani‘c  fraictie. 

Cos  cafdA  ronruissont  un  cenlin' 
sent  rmiüridôralilo  à  uob  iiiqiorla- 
jLïoua,  oE  oaCni  de  Viûu^/ut'^la,  d^ÿ- 
A'orç.é  Aou*  le  nom  do  J/jrrfj'Nii^flj', 
lj  pri*  doriiiIcTouiouL  lu  inim  do  tt»‘ 
Mjrur.  Elo  tafê  a  l'td  IiuiiutIm  par 
\ l’ara -Midlvai’,  consul  au  Havre. 


l  Cos  cafda,  il'un  (»oùt  de  lçr™ir 
1di.ialeut>  Diil  Hjuclquufels  ocea* 
'.‘tiunnd  dos  arcIdenlStOn  devra  donc 
Jejt  ppgsi'riro  rîjîoufOuSoini'iiil  l'om- 
f  ploi. 


Les  mélaBges.  —  Formuh^.  740.  —  L’aiieieiiiie 
îoutinc  désignait  coiiiiiiû  meilleur  mélange  les 
trois  cafés  classiques  de  Marti uiqKej  Moka  et 
Jioio  hon,  Comme  ces  cafés  sont  depuis  longtemps 
substitués  â  d’autreSj  à  l'exception  du  Jloka^  nous 
classons  comme  mélange  de  premier  clioix  de¬ 
vant  donner  les  meilleurs  résultats^  par  parties 
égales^  dfo/ra^  OuadeloupejJava  ^fenado  Qt  Salem. 

•Deuxième  mélange*  —  ForimtJe  74 î.  —  ïilé- 
lîinger  par  parties  égales  de  Porto-Iitco^  Java- 
ÎWaujfer  et  Salem,  Le  résultat  en  sera  excellent 

Troisième  mélange*  —  Formai e  742,  —  Par 
parties  égales ^  le  Porto-EicOj  le  W^nard  et  le 
Ooitûïres  trié  forment  un  café  exquis. 

Quatrième  mélange.  —  Formule  74.-),  —  ?,lé- 
langer  par  parties  égales  du  Gonaires  trié,  du 
Wîfiuml&t  du  Jlemerarii  verPW,-J,j  on  obtiendi'a 
lin  bon  café  de  commerce* 

Cinquième  mélange.  —  Formule  744. —  Tou¬ 
jours  par  parties  égales  du  JacmeJ  frîéj  Wipiardy 
Santon  jatme. 

Femarque.  —  Il  est  bien  entendu  que  Tmi  peut 
varier  les  mélanges, mais  on  doit  surtout  viser  a 
réunir  dans  rciisemblc  la  force,  raromo  et  la 
conservation.  Ce  que  l^on  trouve  au  plus  haut 
degré  dans  les  trois  premiers  mélanges* 

La  torréfaction*  —  Les  cafés  étant  plus  ou 
moins  vite  atteints,  selon  le.s  espèces,  ils  doivent 
par  conséquent  être  torréfiés  séparément,  sur  un 
feu  doux  d/aboi  d  et  progressivemeiït  ensuite.  La 
couleur  pucù  est  ordinairement  la  nuance  qu'ils 
doiventattcîiidre-il  est  important quela  torréfae 
tion  ne  soit  pas  trop  avancée*  Le  café  brûlé  perd 
bnite  sa  sapidité  et  ne  donne  qu'un  breuvage  in- 
sipîde  et  ainciq  quelques  grains  brûlés  suffisent 
pour  altérer  quelques  kilos  de  café.  La  ton  éfac- 
tîon  demande  donc  une  certaine  habitude  ot  im 
soin  tout  particulier, 

CouHerratiüti  de  farome  du  vafé.  —  Lorsqu'il  a 
atteint  le  degré  voulu  de  torréhiction,  ou  mel 
dans  le  hrahdr  ou  tovré/Peteur  très  peu  de  lïcnri  c 
frais  et  on  Tagite  vivement.  Le  bcuri'c  enveloppe 
les  grains,  en  ferme  les  pores  cellulaires  et  en 
conserve  ainsi  raromo*  On  obtient  un  résultat 
préférable  même,  cîi  suppléant  au  beurre  le 
sucre  en  poudre* 

Le  café  torrt'‘fié  doit  être  renfermé  dans  un  bo¬ 
cal  de  verre  ou  une  boite  do  fei^d>lanc,  liennéti- 
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(liicmeiit  fcriïiàs;  et  on  ne  le  moudra  qu'au  mo¬ 
ment  d'en  faire  rinfuston. 

11  J 10  doit  pas  être  mis  eu  contact  avec  des 
produits  pouvant  lui  commiiuiquer  leur  odeur; 
tels  <jue  poivre,  moutarde,  essences,  eaux-de- 
vie,  etc,;  il  en  contracterait  très  facilement  le 
goùC  même  étant  renfermé  dans  une  ))oîtc. 

L'infusion,  —  Les  appareils  a  infuser  le  café 
sont  aussi  nombreux  que  les  méthodes;  mais  pré¬ 
paré  dans  des  vases  de  terre  ou  de  ptrrcelaine  il 
est  supérieur  a  celui  infusé  dans  des  cafetières 
de  métal,  qui  en  altèrent  la  saveur  et  peuvent 
s'oxyder*  Voici  les  manières  de  le  préparer  les 
plus  usitées  ; 

Formule  74ù.  —  Lorsque  T  eau  bout,  on  verse 
doLiceiiieiit  nue  très  petite  quantité  d’eau  sur  la 
poudre  do  café  contenue  dans  la  cafetière,  de 
façon  à  Finimectcr  seulement.  On  la  laisse  ainsi 
s'imbiber  qiielqties  minutes,  en  ayant  soin  de 
recouvrir  la  cafetière;  on  continue  ensuite  h  ver¬ 
ser  de  l’eau  bouillante  dessus,  mais  jamais  pré¬ 
cipitamment,  jusqu'à  ce  qu’il  ait  atteint  le  degré 
de  force  qu’on  désire  lui  donner* 

Certaines  personnes  préfèrent  riiifusion  suL 
vante  ; 

Fonititle  7 iO.  —  Jeter  la  poudre  de  eafè  nou¬ 
vellement  moulu  dans  une  casserole  creaii 
bouillante;  laisser  infuser  quelques  minutes  et 
déi  anter* 

Remarque.^  Faire  cuire  le  marc  est  une  èco- 
iiomie  mal  comprise,  qui  ne  consiste  qu'à  altérer 
Farome  du  café  qui  acquiert  un  godt  de  marc. 

Le  vrai  café  au  lait  —  For  mule  747,  —  A  la 
campagne,  où  le  lait  pur  est  à  la  portée  de  tous, 
ou  fera  un  café  exquis  de  la  façon  suivante  : 

Mettre  cent  vingt-cinq  grammes  de  café  en 
poudre  (selon  la  force  dont  on  le  désire)  dans 
deux  litres  de  lait;  faire  cuire  quelques  minutes, 
laisser  reposer,  décanter  et  servir;  on  sucre  h 
volonté* 

Le  café  au  lait  ainsi  préparé  ne  cause  pas  de 
coliques. 

Essence  de  café,  —  Les  eonfiseui  s  et  les  pà- 
tissici  s  Su  SCI  \  eut  d  une  essence  de  calé  obtenue 
au  moyen  d  un  appareil  spécial  qui  concentre 
son  arôme  et  ses  principes.  Quelques  gouttc.s  de 
cette  liqueur  dans  la  crème  lui  communiquent 
toutes  les  qualités  du  café*  On  s'en  sert  dans  les 

élablissemeiits  d'excursion  situés  dans  les  hautes 


montagnes,  sur  mer  et  dans  les  voyages,  oi'i  elle 
rend  de  réels  services. 

Café  glacé.  — -  Formule  748.  —  L'appareil  que 
nous  formulons  ici  n'est  pas  celui  de  la  glace  au 
café  (voir  Crème  â  (/Rfce).  Celui-ci  se  sert  dans  les 
soirées. 

Employer  : 


Café,  in'ftniîèrc  qualité  . 
Sucré  concassé.  ,  ,  ,  . 
Eîul  bouillante*  .  ,  ,  . 
Lait ,  , 

Crêliio  fouettée. 

Vanille. 


b  +  k»i-fe>fP 


+  *  -a 


grammes  125 
—  400 

[lééîlitrés  3 

—  7 

—  7 


Procédé,  —  Faire  infuser  ie  café,  dans  un  filtre 
.spécial,  a  \'ec  F  eau  bouillante,  et  y  ajouter  le  sucre 
et  le  lait  cuit  à  part. 

Frapper  i'apparoi!  à  la  sorbetière,  quand  il 
est  atteint  5'  mêler  bien  également  la  crème 
fouettée  â  la  vaiüne.  Travailler  encore  un  mo¬ 
ment  et  bien  sangler  la  sorbetière.  îlême  opéra¬ 
tion  jxiur  ie  chocolat  glacé,  eu  remplaçant  le 
café  par  125  grammes  de  cacao.  (A.  Coquinf  de 
Troyes.) 

CAFÉIER,  nn  {Coffea  arahicH  L.).  AH.  Ka/fee- 
haum;  angi.  co/fee-tree.  —  Arbrisseau  toujours 
vert  dont  l'Arabie  et  FAbyssînie  se  disputent  Fo- 
rigine;  Î1  fut  transplanté  en  .Vmérique  et  aux 
Indes;  ce  ne  fut  que  vers  1713  que  le  premier  ca¬ 
féier  fut  intittduit  par  les  Hollandais  a  Amster¬ 
dam*  (  fest  un  grand  arbrisseau  de  forme  pyi  a- 
midale  de  (î  à  7  mètres  de  haut;  a  feuilles  luisantes, 
a  heurs  blanches,  ressemblant  â  celles  du  jasmin, 
ayant  une  odeur  dtnice  et  agréable  ;  la  baie  rouge, 
do  la  grosseur  dhme  cerise,  reuferme  dans  une 
pulpe  glaireuse  deux  coques  X  écorce  très  mince 
contenant  cbacime  une  semence  dure,  ovale, 
portant  le  nom  de  café. 

CAFÉINE.  .ç.  /“*  —  Principe  immédiat  et  cidstaL 
lîsable  découvert  dans  le  calé,  et  auquel  eelui-ci 
doit  ses  propriétés  calmant  Faction  du  vin  et  des 
liqueurs  spirUueuHCs,  ainsi  que  la  faculté  de  neu¬ 
traliser  l’action  narcotique  de  Fopiiini*  Cet  alca¬ 
loïde,  réîiitégi  é  dans  l'usage  médical  par  la  mé¬ 
decine  dosimétrique,  est  aussi  employé  avec 
succès  eoiitre  la  céphalée  ou  migraine. 

CAFETIER,  .s\  nn  AH.  Kifff^eirhdh,^  angl.  cojfee- 
house-kecjycr;  ital*  af/feüere.  —  Détenteur  dun 
établissement  ou  se  débite  et  se  vend  du  café  et 
autres  liquides. 
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CAFETIERE,  AIL  K^tiffe ektütm :  iingl.  co/fee- 
pot:  ital.  cdffetiera.  —  Vase  de  terre,  de  porce¬ 
laine  ou  de  métal,  servant  à  préparer  ou  à  cou 
tenir  le  café. 

CAHORS  (  Vht!^de),  —  (  ’lief-lieu  du  département 
du  Lot.  Les  vins  récoltés  sur  les  coteaux  du  Lot 
sont  esdmé-sj  il  se  fait  en  eut  t  e  dans  cette 
ville  un  commerce  important  de  ti  utïes,  de  noix 
et  d'iiuilc  de  noix.  Les  perdrix  de  Calior.s  sont 

également  estimées. 

« 

CAIGUA,  m.  {MiifttonUca),  —  Variété  de  cu- 
ciirbîtacée  qui  croît  au  Pérou,  Hn  tige  grimpante 
monte  iusqu’aii  bout  des  arbres  les  plus  élevés. 
A  sa  ileiir  succède  un  fruit  analogue  au  concom¬ 
bre,  d'unesaveur  acidulé.  Ou  l’emploie  en  cuisine 
pour  faire  des  soupes;  on  le  prépare  également 
comme  raubergine. 

CAILLE,  f.  (7V/raw  cothio  ^ilc),  AH.  : 

angL  fptaU  :  ital.  fjtitif/iht.  —  Oiseau  de  la  famille 
des  olcctrides  et  de  l'ordre  des  galliiiarés. 

Il  idexîste  qu’une  seule  espèce  de  cet  oiseau 
aussi  cunnu  que  rechcrclié  pour  la  tafde.  8a 
taille,  d'un  tiers  plus  petite  que  3a  perdiix,  a  une 
couleur  d'un  gris  cendré,  môle  de  noii-;  la  femelle 
a  la  gorge  Idanehe  et  les  ce/Z/r/ear,  avant  la 
mue,  ressemblent  a  leur  mère,  t  ’'est  de  sa  eouletir 
d’écaille  ({ue  viendrait  l'étymologie  de  son  lunn, 
selon  Huet,  év^éque  d'Avrauebes, 

Egoïste  dans  scs  mœurs,  la  caille  vit  solitaire 
et  fuit  îa  compagnie  tics  autres  oiseaux,  .laloux 
au  moment  de  ramour,  il  ii’est  pas  larc  de  voir 
les  mêles  se  livrer  des  batailles  à  outranee  et 
s’ entre  tuer. 

Ces  oiseaux  de  pa.ssagc  ne  se  réuuîssent  en 
troupes  qu'a  deux  époques  de  l’année,  lorsiiu'il.s 
veulent  cliaiiger  do  climat;  au  prîiitenips,  ils 
partent  do  TAsie  et  traversent  la  jïléditerranée 
pour  venir  en  Europe,  jmnssés  par  le  vent  du 
Jiidi,  en  prenant  pour  point  de  repos  la  Sicile 
(surtout  Iÿchia)j  les  îles  ijaléarcs,  la  Sardaigne  et 
la  Corse.  Leur  retour  dans  les  contrées  orientales 
s'opère  en  antomue  avec  ie  secouns  du  vent  du 
î\ord.  Le  séjour  fie  prédilection  des  cailles  pen¬ 
dant  leur  émigration  hivernale  est  l'Arabie-i^é- 
trée,  la  .ludéo,  rimLieimc  Idumée  ei  tons  les  pays 
adjacents  jusqu'à  A^tq). 

Grasses  et  dodues  à  1  époque  ûo  leur  départ 
d'Europe,  elles  se  fatiguent  facilement,  et,  nii- 


rade  encore  visible  de  nos  joui*s,  les  cailles  se 
]aiss=ent  ramasser  par  terre. 

Les  Orientaux  les  enfilent  dans  de  longues  ba¬ 
guettes  de  bois,  les  salent,  les  fument  et  les  con¬ 
servent  par  dessiccation  pour  l'usage  alimen¬ 
taire.  Oes  notions  ornitliologiquesjdontj  aurais  pu 
dispenser  le  lecteur,  servent  à  expliquer  ce  qui 
■se  passa  daii.s  le  désert  syrien  lorsque  «  Dieu, 
pour  alinieriter  son  peuple  murmnrateur,  souleva 
sur  la  mer  un  vent  impétueux  qui  ht  venir  une 
nuée  de  cailles  autour  de  son  camp,  on  cliaeun 
put  en  prendre  à  pi  ofusîonct  s’en  nourrir  avec 
abondance;  mais  cet  élément  si  désiré  devint  la 
cause  d’une  plaie  qui  en  fit  mourir  un  grand 
nombre  (Xomiî,,  ix,  “H)  ».  Il  est  évident  que  les 
Hébreux,  depuis  longtemps  privés  d'une  noui’’ 
ritnre  saflîsante,oiit  dû  mésuser  des  f'ailles  vova- 
genscs.  (  hi  sait  d'ailleurs  que, sous  le  ciel  ton  klc 
d'Arabie,  toute  indigestion  qui  n’a  pas  le  secours 
immédiat  du  médecin  est  mortelle.  L’endroit  ou 
furent  ensevelis  ces  gourmands  malheureux  a 
ï'ccu  le  nom  de  f^épulcre  de  ta  eonroiffse, 

llvfïièxK:,  —  ftras  comnte  ane  ra/tte  est  un  ju'O- 
verbe  tpii  se  justitie  eliaque  fols  que  ce  gallînacé 
est  tué  après  la  moisson,  quand  elles  ont  abon¬ 
damment  satisfait  leur  appétit  glouton;  elles  ont 
alors  une  chair  délicate  et  substiintiolle;  elle  con¬ 
vient  moins  aux  convalescents  que  la.  perdi  îx,  à 
cause  de  l’abondance  de  sa  grai.ssc  qui  en  rend 
la  digestion  pénible  à  certains  estomacs,  mais 
elle  est  moiins  écliauflantc  fpic  le.s  gibiers  d'eau. 
Sa  cnisson  la  i>1ils  hygiénique  est  rôtie  dans  sa 
propre  graisse,  dressée  sur  un  crontgn  de  paîn 
frit,  sans  adjonction  d'autres  ingi'édients  que  du 
sel. 

IJsAfîn -VmMnxTAiRX,  —  Eu  généi  al,  la  caille 
plaît  à  tout  le  monde,  la  rondeur  de  son  corps,  la 
f^ouleur  jaune  de  sa  chair  est  toujours  appétis¬ 
sante;  elle  a  ravantago  sur  d’autres  gibiers  de 
l>ouvoir  être  cuite  sans  être  l'aisandée.  iîùtic  est 
sa  cuisson  naturelle;  maïs,  f’ontradictoirement  à 
Lrillat  Savarin  et  à  ses  énuilc.s,  do  fîrissc  à  Dit- 
mas,  je  sens  le  be.sûin  de  changer  rexpressiou  et 
de  dire  :  c'est  faire  acte  dhgnorauce  culinaire 
de  soutenir  que,  hors  le  rotissage,  la  caille 
pci  d.  toutes  scs  i'>ropriétés  engageantes.  I..a  cui¬ 
sine  coniempûi  aine  n’cst-ellc  pas  arrîvco  à  con* 
server  le  l'mnet,  rôdeur,  la  succulence  ci  les 
qualités  alibilcs  de  tous  les  pniduits  aiimentaires, 
ah  Ni  s  même  quüs  sont  soumis  aux  nombrenses 
variantes  eulinaîresV  Xe  pouvons-nous  pas  ren¬ 
dre  le  suc  en  oxtratt  et  concentrer  le.s  arômes  de.s 
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nlîineiits  dos  deux  règnes!  Hicu  n’est  dèsoi^inais 
impossible  à  la  euîsine  savante. 

l^assojis  aux  meilleurs  modes  de  préparation. 

Caille  rôtie.  —  Jhimtde  7 ii), —  Plumer^  vider 
et  llamber  la  caille  dans  la  rè^lc  de  l’art;  la  bar¬ 
der  ou,  bien  mieux^  I  envelopper  clans  une  feidlie 
do  vigne  ou  dans  une  tranche  do  tétine  de  venin 
taillée  ininee.  Hn  la  cuira  a  la  broche  et  un  croû¬ 
ton  dans  la  lèchefrite  recevra  îa  gi^aisse  de  la 
caille  pour  la  frire,  Aucun  liquide  antre  que  de 
l’eau  ne  doit  entrer  dans  son  Jus, 

Cailles  à  la  financière.  (Cuitf.de  rejeta tfrant).-- 
Fonuitle  7d0,  —  Après  avoir  vidé  les  cailles,  on 
Joint  aux  foies  une  égale  quantité  do  foies  de  vo¬ 
laille,  les  assiiisoniior  et  les  hacher  menu;  on 
leur  mélange  un  fin  salpicoii  de  trufTes  noires; 
puis,  avec  la  moitié  ou  les  deux  tiers  de  cet  ap¬ 
pareil,  011  farcit  le  gibier,  nn  les  harde  ensuite 
de  manière  à  ce  que  îa  farce  soit  complètement 
renfernice;  on  les  embroche  et  on  les  fait  rôtir 
saignantes.  IJ  antre  i>art,  on  prépare  uii  croûton 
frit,  farci  cl  collé  au  centre  du  plat  d’entrée,  au¬ 
tour  dmpiel  on  appuie  les  cailles  dont  la  hase  est 
arrêtée  par  une  bordure  de  métal  qui  en  ompèciie 
le  débordement. 

Un  fumet  de  gibier  sera  préparé  dans  la  i  çgle, 
dans  lequel  on  joindra  la  garniture  hnancière 
aux  trulTcs  et  avec  laquelle  on  sauce  les  cailles. 
Un  attclct  bien  garni  doit  snimionter  le  croûloii. 

Cailles  à,  la  royale.  de  pi  hne).  —  /br- 
mide  75 L  —  Désosser  des  cailles  assez  faites  et 
les  farcir  de  farce  de  volaille,  assaîsoHiiée  d'une 
Ijoiiite  de  Uayenne,  Donner  la  forme  d’une  l^al- 
lotino. 

Décorer  des  moules  à  darioles  eu  quantité 
suflisante  pour  pouvoir  représenter  une  couronne 
royale  et  de  petites  llcnrs  de  lis  sur  cliacune. 
i^lasquer  les  parois  du  nionlc  avec  la  farce  et 
cuire  au  bain-marie  une  demi  heure  au  four.  Ren¬ 
verser  le  moule  sur  un  plat;  entourer  do  trutfes 
et  accompagner  d'une  sauce  supi'cnie. 

Cailles  à  la  provençale,  —  Fofmide  7-jib  — 
Vq  que  J’entends  par  provencahî  idest  point  la 
stiutej  mais  la  manière  tlont  on  les  prépare  en 
Provence* 

Une  gousse  d’ail,  un  oignon,  une  douzaine  d  é- 
chalotes,  le  tout  iiaché  cl  passé  une  minute  à  la 
poêle  avec  de  rhuile  fine;  mélanger  avec  de  la 
mie  de  i>ain  cl  une  rniaiititc  [Tirurs  iiéccssairo 


pour  fÉiire  une  farce  avec  laquelle  (après  l’avoir 
assaisonnée  de  haut  goût)  on  farcit  les  cailles. On 
les  embroche,  en  les  alternant  d'une  feuille  de 
laurier  et  en  fixant  sur  la  poitrine  une  mince 
barde  de  lard.  On  les  lotit  à  la  broche,  et  dans 
la  lèchefrite  on  fait  rôtir  les  croûtons;  on  peut 
encore,  si  l’on  préfèa  e,  passer  dans  leur  graisse 
une  quantité  relative  de  jambon  d’York  dessale 
et  coupé  en  petits  des,  avec  de  la  mie  de  pain; 
les  cailles  étant  roussies,  on  recueille  le  jus,  dans 
lequel  on  ajoute  un  verre  de  vin  hlane,  du  jus  de 
gibier,  un  jus  de  citron  et,  après  avoir  débroché 
les  cailles,  on  les  masque  av^cc  la  sauce  ainsi 
préparée. 

Cailles  aux  cendres,  —  luH-ntaîe  T-jV.  —  Dé¬ 
sosser  les  c  ailles,  les  farcir  de  leurs  foies  joints  à 
des  foies  de  volaille,  des  foîe.s  frais  d  oîcs  et  des 
trulïes,  le  tout  réduit  en  piii  ée,  ou,  ce  ipiî  est  plus 
prati<|ne,  d’une  farce  de  cailles  eji  toiTÎne.  Assai’ 
sonner  de  bon  goût,  Knvelopper  chaque  galan¬ 
tine  dans  une  af>aisse  de  pâte  I) risée,  souder  le,s 
ouverïures  et  les  poser  sur  une  plaque  a  i>ûtis- 
seric,  de  manière  f[ue  les  parties  .soudées  de  la 
pâte  soient  on  contact  direct  sur  la  plaque,  I.es 
entourci  d’une  pelitc  bamlelette de  pai>ier  beurré 
pour  leur  conserver  la  forme  ovale  et  beurrer  la 
partie  superficielle  de  îa  pâte;  après  vingt-cinq 
à  trente  minutes  les  cailles  sont  cuites  et,  mal¬ 
gré  la  sentencieuse  arfirniation  de  IJrillat'^^ava- 
rin,  les  cailles  cnnservent  de  cette  manier e  leur 
fumet,  leur  goût  et  tontes  louis  propriétés,  la  pâte 
(pu  les  entoure  leur  servant  d'ailleurs  de  inar- 
mité  autoclave. 

J*efHarqtte.  —  Ainsi  préparées,  les  cailles  n'ont 
rien  qui  rappelle  les  cendres,  et,  dans  Forigiue, 
on  ensevelissait  les  cailles  dans  la  pâte  entourée 
de  papier  .sous  les  cendres  chatides;  â  un  temps 
déterminé  on  les  sortait,  on  les  dégageait  du  pa¬ 
pier,  puis  de  la  pâte.  Ce  mode  est  excellent,  car 
les  cailles  conservent  ainsi  tout  l’a  rouie,  la  suc¬ 
culence  et  le  fumet  qu  elles  pos.=3èdcnb 

Cailles  en  caisses.  —  Foi^ttuie  75L  —  Désos¬ 
ser  le  dos  des  cailles  que  Ton  désire  préparer: 
passer  â  la  pocle  les  foies  avec  une  égale  quam 
tité  de  foies  de  volaille,  d'oies  et  du  lard  râpé; 
les  assaisonner,  les  passer  au  tainis,  leur  incor¬ 
porer  du  lard  râpé  et  des  ti  uifes  hatdiées  de  ma¬ 
nière  â  faire  une  farce  grasse  et  savoureuse;  les 
farcii-,  coudre  les  miverturcs,  les  barder,  les  pla 
cor  dans  nn  sautoir  et  les  faire  ruire  â  feu  vif; 
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ayant  attoiiit  la  moitié  de  leur  euisson,  on  les  re¬ 
tire  pour  leur  onlever  la  liccHc;  on  joint  à  la  fai-cc 
des  fines  herbes  hhfaclfffftttmks  et  inicliées, 
D'autre  pat  ou  prépare  des  petites  eaisses 
OA^alcs  en  papier ^  on  les  ]>eurre  et  on  couelm  an 
fond  un  peu  de  farce  sur  hnjuelle  on  pliiec  les 
caillesj  on  entoure  la  caisse  d'une  bandelette  de 
papier  Iniilé:  ou  place  sur  les  cailles  la  barde  de 
lard  qui  primitivement  les  enveloppaîr;  ou  pose 
les  caisses  sur  une  plainte  eu  tôle  ou  dans  un  saU’ 
toi]';  on  a  soin  alors  de  l'ecoavrir  les  caisses  d'une 
feuille  de  pa])ier  Iniilée;  après  quinze  minutes^ 
elles  doivent  être  cuites;  on  aiTose  la  caille  dhin 
fumet  de  gibier  et  on  dresse  les  caisses  sur  une 
serviette  pliée. 


Cailles  en  papillotes,—  l'onntfle  7ùù,  —  Pré¬ 
parer  une  farce  de  foies  de  volaille  ol  de  cailles^ 
dans  laquelle  on  aura  ajoiifé  des  éclialofcs  lia- 
ebéeSj  passées  ati  beurre  à  la  poéle^  et  des  cliam- 
pignons  hachés  avec  une  égale  proportion  de  jaim 


bon.  Faire  cuire  les  eailles  a  la  brochcj  les  diviser 
en  (plâtre  en  déso.ssantla  carcas.sCj  les  Cai  ch*^  les 
envelopper  dan.s  du  papier  Iteurré  en  leur  don¬ 
nant;  la  forme  d'une  cùtelettc,  les  poser  sur  un 
sautoir  beurré  et  les  mettre  an  four  pendant  un 
petit  quart  dhieure  eu  ayant  soin  de  couvercler 
le  vase.  Ellc.s  doivent  être  petites  et  le  pa]hcr 
bien  terni condition  nécc.ssaire  pour  le  n  ntlc- 
nient  du  papier.  Etant  à  poînb  on  les  dresse  eu 
couronne  et  on  jinut  a  leur  extiahnité  aigue  une 
pajMllottc  ciselée. 


Cailles  à  la  turquoise.  “  J  ormîtJe  7ô6^  — 
Trousser  et  barder  dans  la  régie  les  cailles  que 
l’on  veut  servir;  les  faire  cuire  à  moitié  a  la  bro¬ 
che,  Laver  du  riz.  le  passer  un  Instant  dans  une 
casserole  avec  du  beurre  frais;  ajouter  les  cailles 
dcbrochées avec  le  bouillon  nécessaire  i)our  (aii  e 
cuire  le  riz:  assaisoiiiier  et  couvercler  la  casse* 


rôle:  après  un  quart  d  betiie,  le  riz  et  les  cailles 
doivent  être  cuits. 


Mais  il  est  h  renia npier  que  l’assaisonn émeut 
doit  être  mis  dans  sa  juste  proportion;  trop  re¬ 
muer  le  riz  est  un  manque  de  tact  dans  le  prO’ 
cédé  des  cuissons;  on  le  dresse  en  pyramide^  en 
le  couronnant  de  cailles^  .soit  que  Ton  borde  les 
cailles  placées  an  centre  du  plat  avec  le  riz 
moulé  en  turban. 


Cailles  à  la  minute,  —  FormaU  7,37.—  Tailler 
des  oîgiioiiSj  des  carottes^  une  gousse  d'ail^  quel¬ 
ques  échalotes  en  foi'ine  de  brunoiso^  c’est-â-dîre 


aussi  fin  que  possible^  avec  laquelle  on  fonce  un 
sautoîrjpréalahlenicJit  beurré, gai  nide  fragments 
de  thym  et  dhiii  bouquet  de  persil;  placer  les 
cailles  bardées  sur  la  garniture;  faire  saisir  et 
cuire  a  l  étoullée  en  évitant  la  calcination  du 
salpicûn;  a  cet  clïet,  ano.scr  de  temps  a  autre 
avec  du  vin  blanc.  Ayant  atteint  leur  parfaite 


cuisson,  les  coiqjer  eu  <leux  et  les  dresser  dans 
une  timbale  ou  un  plat  rond  d'outrée;  ajoutera 
la  sauce  de  la  glace  de  viande,  des  champignons, 
du  Jambon  maigre  lincmcml  taillé  et  un  verre  de 
madère,  puis  lier  par  le  mon  veinent  de  la  casse¬ 
role  en  leuî’  faisant,  prendri.'  un  l)oui1lon;  en  der¬ 
nier  lien,  on  y  ajoute  un  jus  de  citron  et  du  beurre 
frais;  lier  encore  une  fois  et  saucer  les  cailles 
maintenues  au  cliaud.  (E.  llwsj.vt tm ,  chef  au 
buffet  de  Tonnerre.  I 


Cailles  aux  truffes, —  Fomftile  7ArV.  —  I-^ircir 
les  caides  de  fuie  gras  frais  aux  trutf'esj  ou  avec 
le  contenu  d  une  tcnaiie  de  t  aüle.'i  aux  trutfes, 
Los  barder  et  les  taire  cîiirc  a  la  broche.  Étant 
cuites,  les  saucer  avec  une  sauce  pêrigLieux, 


Cailles  aux  laitues  (Crûs.  d'h7ifeJu  —  For- 
ifinic  7ôif.  —  Trousser  et  barder  les  cailles,  les 
a.ssaisonncr  et  les  faire  saisir  à  la  broche  ou  dams 


un  four  très  chaud,  D’auirc  part,  blaiichîgiimer 
^  voir  ce  mot  i  des  laitues,  les  égoutter;  les  pi  es- 
scr  et  les  plier  par  pied,  dans  la  régie,  lîcnrrcr 
une  casserole  et  la  foncer  de  belles  tranches  de 
jambon,  d'im  oigiiun  cloute  et  d’un  Imuquet  de 
persil;  y  coiulier  les  cailles  en  les  entourant  de 
laitues  assaisonnées. 


Si  la  quantité  était  Irés  forte,  on  mettra  siu' le.s 
laitues  du  beurre  fiais  et  Ton  recouvrira  le  tout 
d'une  feuille  de  papier  beurré,  Couvercler  la  cas- 
àcrole  et  laîre  braiser  à  l  étuvée. 

Lorsqu’elles  sont  cuites  à  itoînt,  ou  plii'-  les 
laitues  en  Ic.s  dressant  en  turban,  sur  lequel  on 
dresse  ensuite  les  cailles  préalablement  coupées 
par  moitié.  On  garnît  le  toui  du  turbau  avec  le 
jamlxjn. 

Le  jus  seul  de  la  décoction  doit  arroser  les 
cailles. 


Croustades  de  cailles  {Cttts.  de  re^stauratit). 
—  Fo^uniik  760.  —  Préparer  une  garniture  do 
boucliécs  11  la  llnancière,  jtarfimiéc  d'un  fumet 
de  caille;  la  dresser  dans  une  petite  thahale  Ai>- 
t/'nCf  avec  une  demi  ou  uu  (luart  de  caille.  Cou¬ 
ver  elcr  et  servir  chaïul. 
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Ces  fimlKiles  ont  ravaiitage  de  setvir  taeiîlta- 
tivement  d'entrée  on  de  hois-d’o^nv'ro. 

Potage  à  la  purée  de  caille  {fhtttfe  cuU.),  — 
Formuh  70 f. —  Foncer  nue  casserole^  d  oignons, 
de  carottes,  de  céleri,  de  jambon;  le  tout  assaL 
soiiiiü  de  poivre  en  grains,  de  genièvre  et  de 
thym;  couper  par  tronçons  une  belle  qitcue  de 
btiHif  et  faire  roussi]'  le  tout  ^louiller  avec  de 
l'eau,  saler  et  faire  cuire  quatre  heures. 

Cuire  à  la  bruche  six  cailles  ;  lever  les  filets  et 
les  déposei'dans  une  assiette  pour  les  CfsupeL  en 
petits  dés  pins  tard;  hacher  les  carcasses,  les  pb 
1er  avec  le  jambon  et  les  chairs  de  la  queue  de 
bn-uf;  mettre  la.  purée  dans  une  casserole  et  y 
passeï’  dessus  le  bouillon  de  la  queue  de  bonif. 
Faire  cinrc  encore,  passer  an  tamis  et  ensuite  a 
rétamine. 

Lorsque  la  réduction  est  a  i^oint,  on  met  les 
dés  dans  La  soupière  et  on  verse  le  fumet  bouil¬ 
lant  dessus.  X' ajouter  nî  vin  blanc ,  ni  vin  de 
madère. 


du  lait,  a  les  mêmes  propriétés  que  ce  dernier; 
cependant,  mélangée  i\  la  crème,  elle  est  nutri¬ 
tive  et  dhiu  goût  agréable  pour  ceux  qui  aiment 
le  laitage. 

CAILLE-LAIT,  «  .m, — f'sû  dit  vulgairement  d'une 
plante  h  Heurs  Jaunes  très  petites,  en  grappes, 
â  laquelle  on  attiibue  la  propriété  de  cailler  le 
lait;  elle  est  astringente  et  antispasmodique;  on 
s’en  sert  pour  colorer  le  l>eurre  et  le  fromage, 
idais  les  caille-hiit  proprement  dits  sont  des 
plantes  du  genre  ffalium,  dont  les  tleurs  et  les 
tiges  ont  la  propriété  de  faire  cailler  le  lait, 

CAILLETEAU,  na  AIL  Wachtel:  angl. 
ifouiiff  fjtfiti! :  îtaL  qtufffîia  {/ioeaîie.  —  iSe  dit  du 
petit  de  la  caille;  il  sc  mange  rôti  à  la  brochette. 

CAILLETOT,  if.  m.  —  X^om  vulgaire  en  X’or- 
mandie  du  turbotin.  La  chair  du  turbotin  est  lé¬ 
gère,  agréable  et  convient  pour  les  enfants,  les 
convalescents  et  les  vîtnüards. 


Cailles  à  la  milanaise  (Uul^.  Uai/eîme).  — 
J  oVHnde  76‘if.  —  Après  avoir  dressé  les  cailles 
dans  la  règle,  on  prépare  du  heiirre  manié  avec 
des  ciboules  hachées,  du  ceiicuil,  du  poivre  et  du 
sel,  avec  lequel  on  farcît  les  cailles.  Tremper  les 
cailles  dans  du  beui  rc  fondu,  les  l'oulcr  dans  la 
mie  do  pain;  les  repasser  dans  rappareil  anglais 
(d’unds  battus  avec  un  peu  d'huile  fine  fortement 
assaisoimée  ?,  les  ensevtdir  dans  la  mie  de  pain. 
Les  placer  dans  un  sautoir  en  les  arrosant  avec 
du  beurre  frais.  Aussitôt  cuites,  on  les  dresse  en¬ 
tourées  de  citron  et  de  persil  fiit;  on  sert  à  part 
une  sauce  tomate. 

CAILLÉ,  j>\  m.  (Casetfm).  AU.  geronnen;  angL 
ûimJJed;  ital.  latte  r(i.j)r€m.  —  Le  caillé  est  la 
partie  coagulée  du  biit  avant  la  séparation  natu¬ 
relle  ou  artilîeîelle  de  la  partie  caséeuse.  La  pré- 
stirc,  les  acides  étendus,  le  foin  d’artichaut^ 
comme  une.  température  cio  vingt-trois  degrés 
centigrades,  peuvent  déterminer  la  coagulation 


laxatif,  et  peu  nouiTissanl;  il  convient  aux  jeunes 
gens,  aux  tempéraments  chainls,  mais  nullement 
aux  bilieux,  aux  vieillards,  ni  aux  personnes 
dont  les  intcsthi-s  sont  irrités. 

CAILLEBOTTE,  >f,  f, —  8e  dit  du  lait  caillé  et 
brisé  à  froid,  égoutté  et  mélangé  ensuite  avec  la 
crème.  La  caiüebotte,  n'étant  autre  chose  que 


CAILLETTE,  f\  -  Quatrième  estomac  des 
animaux  ruminants;  c’est  là  que  sc  trouve  la 
prcyiire,  que  sc  fait  le  chyle  et  tl'ofi  les  alîmonts 
tombent  dans  les  intestins. 

CAILLEU  TASSARD{6'/^/j)c^ff/^  rhsa^  L,).— 
son  des  mers  des  rndes  et  de  rAmérique.  Il  sc 
nourrît  de  crustacés,  de  coquillages  et  d'icufsde 
poissons;  il  se  tient  ordînairemeiit  dans  la  vase, 
aime  les  endroits  ombrageux  et  le  varech.  Aux 
Antilles,  sa  cliaîr  est  estimée. 

CAILLOT,  s,  m,  —  Petite  masse  d'un  liquide 
coagulé  par  une  action  chimique  ou  par  la  cha¬ 
leur, 

üAÎLLOT-ÎÏOSA,  —  Variété  de  poire  quVm  ap¬ 
pelle  aussi  poire  d'eaî<-ro^‘(?/  elle  est  pierreuse  et 
a  un  goût  de  rose  asscx  prononcé.  Llle  est  bonne 
pour  les  charlottes  à  la  vanille  et  les  compotoï?- 

CAISSE  A  MARRONS  (IVdh.^erk).—J?îite  cuite 
dtins  une  caisse  de  papier,  pour  être  coupée 
cnsuito  ])ar  petits  inorceaLix  servant  de  petits- 
fours  dans  un  dessert. 

Forande  71FL  —  Employer  : 
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/Vrx  ^^/r.  —  Travailler  co^eniLle  le  sucre^  lo8 
jaunes  d^j'ufs,  les  marrons  :  niélaii^^er  en  même 
temps  la  tai  ine,  le  beiurc-  et  les  I)Iaucs  trunifs 
fouettés.  Couelnr  la  masse  dans  la  caisse  ci  faire 
cuire  dans  un  four  de  clialcur  moyenne. <  in  j^^îaee 
à  la  vanille  en  sortant  du  four;  on  la  découpe 
lorsfpi’elle  est  froide* 


CAKE,  s.  iii.  (Pûtfff.v.  ftiifj/ifÎHé), —  ffûtefitc  /*him 
C(tlc;  Apph.'U  fffieü^etv.  Il  y  a  une  ditléi  cnee  entre 
pie  et  farf. 

Formîtle  îftl.  —  Employer: 
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y  VoreW,  —  'rravailler  le  tout  dans  uJic  tei  riuo; 
eoiudier  la  pâte  clans  des ‘inoiiics  à  tartelettes; 
faire  cniie  clans  nn  four  de  clialeur  movcmie, 
puis  glat'cr  au  rlnitii  en  serrant  lUi  four. 


CALABRE  (  jlii.'i  ih*  fit),  —  Vins  dont  les  rou- 
^^es  sont  de  premièi  o  t|ualitéj  pouvant  se  ser¬ 
vir  au  rôti  ou  au  dessert.  Ils  sont  a^;^réablcs  au 
^^ont  et  d^ine  force  alcoolique  variant  de  18  ii 
'JO  degrés* 


CALALOU,  m.  \^Ciuii.  de>i  PtfhmJeji). —  Ce  mets 
est  composé  de  feuilles  du  caltHlhtm  (choux  ca¬ 
raïbe)!  dissociées  aux  petits  eoncoïubres  épineux 
des  Savaiies!  aux  éptnard.S!  aux  fruits  du  Coinbo 
{fifh/ftcits  esrtd(fftfs)j  aux  fcnîllcs  d'auberginOj  au 
poui‘pier!  aux  i>ourgeons  de  melon;  le  tout  braisé 
ciïscmbie!  le  plus  souvent  joint  à  des  viaiules  de 
boucherie. 

Cet  alimeiitj  sain  et  nutritif  est  généralement 
un  des  premiers  auxquels  les  Européens  sliabb 
tuent, 


CALAMUS.  5.  — Eiil  atiiij  on  doime  ce  nom  à 

la  racine  de  l'-dcoivf.?  cuhfmiis  ou  canne  armna- 
tique.  Cette  racine  âcrcj  amère,  aromatique,  to¬ 
nique  et  excitante,  croit  on  Flandre,  en  Alsace, 
ou  Suisse,  en  Angleterre*  en  Hollande  et  enTar- 
tarie,  sur  les  bords  des  fossés  et  dans  les  lieux 
humides.  On  remploie  comiiic^  aromate  d:ins  les 
distilleries,  les  pâtisseries  et  les  coniiserics. 

CALANDRE,  —  ^lorte  d  alouette  qidon  ap¬ 
pelle  aussi 


CALAPE,  nt:  (Cnh.  imu'rkiihte).  —  Uagoûten 
lYirme  do  malcdoto,  dont  la  l>ase  est  Ja  tortue, 
passée  à  rhuilo  d'abord  et  assaisonnée  d'épiccs 
et  d  anchois, 

CALAPPE,  m.  —  (^rustacé  qui  a  nue  grande 
analogie  avec  le  crabe  et  que  l’on  mange  sur  ie.s 
cotes  de  la  Méditerranée,  où  il  est  pins  connu 
sous  le  nom  vulgaire  de  (  otf  //c  wer, 

CALCINÉ,  AIL  fpdirniiid;  angl.  ctdchied.  —  (JQ 
qui  est  réduit  en  pondre,  en  c/aoi.r. 

Fe  mût,  i[n\  devrait  être  ignoré  des  cuisiniers, 
est  nialhcureuseuicnt  souvent  mis  en  pratique; 
en  olfeb  la  ealelnatiou  ùlc  raroine,  détruit  les 
qualités  alibîles,  anéantit  la  sneenlenee  des  ali¬ 
ments,  et  dénote  chez  le  pratu  îen  une  absence 
complète  de  soins  qhe  réclame  la  si  ienre  culî’ 
nuire. 

CALCUTA,  s,  fit.  —  Hâteau  excel¬ 

lent  lorsqu'il  est  bien  rôiissL 

Furnfuh'  7dâ,  —  Km|doycr: 


Aviurndcs  d<Micc.^,  . . 

SiU'VL'  cil  jsouelire  .  . .  — 

lOiisliiH  Uc  t ‘m  iiitiie .  -■  ri^r* 

ÏOii-siu-H  dü  .Mnlugn .  —  li^ri 

Farine  üm^ . —  -’>0 

ücuiTc  âMalu  . . —  iintt 

Uvufs  fraÎH.  ,  . . iinmljrc  12 

Kcort‘cs  liaclici'H  ,  .  .  -  ■» 

niiiua  vieux  . . vciTC  1 


/VoreWc. —  Piler  les  amandes  avec  deux  zestes 
de  citron  et  mouiller  avec  doux  ou  trois  (piifs; 
mettre  dan.s  une  terrine  le  sucre,  les  Jaunes  et 
travailler  avec  les  raisins,  les  amandes  et  les 
écorces  d’oranges  haebées.  Bat  tic  les  blancs,  les 
ajouter  dans  la  masse  en  même  temps  que  la  fa¬ 
rine  et  le  beun  c  avec  le  soin  spécial  k  cette  opé¬ 
ration,  Ùouclter  rapparcil  dans  des  moules,  le.s  • 
(uiiredans  un  four  moyen  et  les  glacer  au  rhimi 
en  les  sortant  du  foui% 

CALEBASSE,  /'.  (fr  è-ffceafht ).  Ail.  Pla.'icfieu- 
Lth'htftf?;  angl.  i^ithfba^ih  (pmrd;  ital,  auxa;  esjc 
cttkfbifZft}  port.  ciihaz{f  i  de  l'arabe  Iverhnh^  outre 
d’eau.  —  Xom  du  fruit  tle  plusieurs  especes  de 
ciicuilûtaeécSj  en  jmrtif  ulier  du  lioabab,  dont  le 
fruit  est  semblable  â  une  courge  d  Europe  et 
rcjifenno  une  chair  pulpeuse  ayec  laquelle  les 
hidieiis  fout  des  gâteaux,  des  soupes  laxatives. 

La  pharmacie  eu  iYiît  un  sirop  préconisé  conlre 
les  affections  de  poîtrîue. 
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Les  liiclicns  font,  de  hi  croûte  scellée  et  ferme 
tic  la  calebasse^  des  vases  servant  de  gourdes  ou 
de  terrines  pour  contenir  les  boissoiis- 


CALECANOM.  an  {Cals,  irlandaise)*  —  .Afets 
composé  de  pommes  de  terre  cuites  à  I  eau  et 
Vu'oyéeS;  mêlées  avec  un  cinquième  criierbes 
potagères  liaehécs,  le  tout  assaisonné  de  beurre^ 
de  poivre,  de  sel  et  de  gingembre.  Il  se  sert  a 
l'instar  d’une  purée  de  pommes  de  terre. 


CALÈFACTEUR,  a,  m.  {Jlaniufe  norvégienne)^ 
—  Appareil  basé  sur  les  principes  de  la  conduc¬ 
tibilité  calorique;  il  est  tbriiié  de  plusieurs  en* 
veloppes  ineonductrices  qui  empècbeiit  la  perte 
de  la  chaleur  d'une  marmite  dont  le  contenu  a 


été  porté  a  rébullitioii;  la  cuisson  commencée  se 
eontinuo  sans  consommation  nouvelle  de  corn- 
Inistiblej  et  a  cet  avantage  de  fournir  un  bouil¬ 
lon  toujours  limpide  et  clair. 


CALEïMBACj  .y.  f.  —  Oomine-résiiie  produite  par 
une  variété  d'aloôs  d'Inde,  qui  n’a  rien  de  com¬ 
mun  avec  la  plante  que  nous  connaissons.  Kn 
(  ’aliforniej  elle  porte  le  jnini  de  aîlernhacj  mais 
les  Indiens  la  nomme  tantluic  et  l'emploient  pour 
roliausscr  les  potages  aux  nids  des  salanganes- 
thi  la  recueille  sur  les  montagnes  presque  inac¬ 
cessibles  de  la  Cocliîncbine  et  du  Vémen,  et  en 
t 'hine.  On  la  vend  au  poids  de  l'or  auxseigneiii-s 
qui  lu  brident  dans  les  pagodes  lorsqu'ils  veulent 
témoigner  des  prévenances  aux  femmes  ou  aux 
étrang^ers;  jetée  sur  la  braise,  elle  ré2>a.nd  une 
odeur  suave.  Son  g^oiit  est  exquis. 

CAÜGNI,  ,v.  in, —  Fruit  en  forme  de  baie  fourni 
par  Tarbre  de  ce  nom,  très  commun  dans  la 
Luyane.  Les  naturels  le  mangent  comme  des 
cerises. 


CALISSON,  w.  {Pâti  Sise  rie).  —  Aîx,  qui  a  la 
renommée  de  cette  pâtisserie,  paraît  en  être 
le  berceau. 

Formule  îfJü.  —  Employer  : 

Aiiirtiules  tPmcts, . fji'iti' 

Sitrvc  (U;  ciiuiR':  t'îi  ,  —  r)<Hii 

ProrédiK  —  Filer  les  amandes  avec  du  sirop, 
les  mélanger  avec  ie  sneic  cn  poudre;  dcsscebcr 
le  tout  sur  le  feu;  coiu  hcrla  pâte  sui-de  grandes 
hosties;  les  glacer  à  la  glace  royale,  fhi  les  cuit 
sur  des  ]daquo,s  dans  dos  fours  un  peu  chauds. 


Pemarqite.  —  La  pâte  doit  être  bien  desséchée 
avant  de  la  coucher.  On  lui  donne  ordinaire¬ 
ment  uno  forme  ovale. 


CALMAR,  ÿ.  m*  (Ltdigo).  —  Poisson  de  mer  peu 
estimé  des  Orées.  On  le  prépiaro  le  plus  sou¬ 
vent  frit, 

CALOTTE,  s.f. —  Ancien  aliment  composé  de 
farine,  dluiîlc,  de  sucre,  dânufs  et  de  zeste  de 
citron. 

CALOU,  ,’f.  an  —  Originaire  de  l'Inde, 

cette  boisson  se  fait  également  aux  lies  Jtaurice 
et  â  Bourbon  par  Fîncision  des  tiges  du  cocotier 
oit  du  palmier  ordinaire,  desquelles  il  sort  nu  li¬ 
quide  sucré;  la  ciialeut  naturelle  du  climat  trans¬ 
forme  par  la  fermentai  ion  cette  sève  eu  vîu  que 
Ton  appelle  vin  de  j^faîmier* 


CALVILLE,  X.  m.  (fiai  Vil). —  Variété  de  pommes 
âcliair  blanche,  ronge,  ou  jaune  â  cotes. 


DAMAN10C,  s,  w.  —  Vaiiétc  de  manioc  qu’on 
cultive  dans  ia  Guyane.  Ou  la  prclercau  manioc 
oj'dinairc. 


CAM-CHAIR,  x./',  —  llro,sse  orange  du  Tonkiu, 
dTine  couleur  jaune  et  très  parfumée. 

CAMARÎNE,  X. /“.  —  Fruit  d’un  arbri.sseau  qui 
croît  dans  le  Portugal.  Baie  ]'onde  de  couleur 
vive  et  d’un  goût  aigrelet, On  s'en  sert  pour  faire 
une  boisson  très  estimée  des  indigènes. 

CAMBRIOFCAKE  s.  m.  {Cuis.  Huglaise).  —  Inu¬ 
tile  d'en  rappeler  rorîgine,  le  nom  rindique  par 
lui-même. 

Formule  767. —  Employer: 
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Fîirîiie  lAiiâsi't’ . 

Sufœ  en  ponâre  .  —  tinn) 

Sot  amnioiiific  iviih'ci'î^Né.  .....  —  ô 


IVoiédd  —  Tiavailler  cnseinble  sur  la  table: 
la  farine^  le  beurre,  le  sucre,  les  tiuîfs  et  l’ainmo- 
ntaqne  pulvérisée,  La  pâte  étant  lisse  et  ferme, on 
la  laisse  reposer  dix  minutes,  on  la  iravaîlle  en¬ 
core  et  on  rabaisse.  On  coupe,  â  Faide  dhin  cm- 
ptudc-piécc,  des  ronds  unisqii  on  dépose  sur  une 
p]a(|ue  en  tôle  et  qu'on  dore  après  les  avoir  qua¬ 
drillés  en  les  calquant  avec  le  dos  de  la  lame 


iiJ 


tHCT.  T>'ldY4;3t.Sli: 


d'ulî  couteau;  caniielcrleÉï  bords.  Les  cuire  dbine 
couleur  blonde  diins  un  four  modéré. 


d’Hiio  couleur  rougeâtre  ^  peint  lisse  et  par^ 
fïinicc* 


CAMEMBERT^  s.  p.  (Ftwnage  de).  — ^  Orne,  sur 
un  afflueiit  de  la  ^'ire.  Ses  fromuges,  dbiiie  très 
ûucicnne  réputation,  se  distinguent  par  leur  as¬ 
pect  asse;î  désagréable,  mais  au  contre  de  ren- 
vcloppe  est  une  pâte  blaiicbe,  qui  coule  facile¬ 
ment  sur  le  pain.  Leur  goût  prononcé  est  agréable 
lorsque  ces  fromages  sont  bien  afünés,  Dbmo 
grosseur  de  neuf  centîniètres  de  diamètre  sur 
trois  de  hauteur,  ils  se  vendent  ordinairement 
de  soixante-dix  centimes  â  un  franc  pièce,  scion 
J  a  qualité. 


CAMOMILLE,  s.  (Âufhenis  nohilh).  AIL  lùi- 
mlîle^  angi.  camoïuïle;  itaL  CfimomiUa.  —  Les 
llcurs  jaunes  de  la  camomille  sont  très  employées 
en  médecine  domestique;  son  odeur  fortement 
aromatique  et  sou  amertume  indiquent  dans 
cette  plante  des  pro]>rictéâ  actives  flans  les¬ 
quelles  les  familles  ont  parfois  trop  de  confiance 
et  que  les  médecins  dédaignent  pins  qiibl  ne  con¬ 
viendrait  Sbitilise  pour  relever  rappètit  et  to¬ 
nifier  Lestomae.  La  camomillG  est  fébrifuge,  et  il 
y  a  toujours  à  établir  le  genre  de  lièvre  que  peut 
guérir  ce  traitement  anodin;  elle  semble  être 
faite  pour  les  cuisiniers,  qui  trouvent  en  elle  un 
remède  inolTensif  contre  les  fiévreuses  surcxci- 
tatiniis  du  labeur  culinaire,  et  le  trouble  du  sys- 
tome  digestif  issu  do  rîiTégnlarite  du  régime  ali¬ 
mentaire.  Je  connais  plus  d’un  artiste,  et  suis  du 
nombre,  qui  ne  peuvent  fonctionner  a  ce  pénible 
travail  sans  prendre  régulièrement,  deux  ou  trois 
fois  par  senudne,  leur  tasse  de  canioniîllc. 


CAMPANULE,  r.  f.  (Cantparnda  Rpetulitm  Ltae- 
fie).  Aussi  connu  sous  les  noms  de  doucette  ou 
mii'oh'  de  VénuR.  —'Plaute que  l’on  trouve  parmi 
les  blés,  produit  des  fleurs  de  eouleur  pourpre 
tirant  sur  le  violet;  on  les  met  dans  les  salades, 
ce  qui  constitue  une  garniture  saine  et  agréable; 
le  suc  eu  est  blanc  et  nourrissanL 

CAMPÊCHE,  —  Ai  bre  de  la  famille  des  lé¬ 
gumineuses,  originaire  do  la  baie  de  Campèche. 
8on  bois  sert  à  teindre  ctt  rouge;  les  marcliands 
do  vin  de  Bercy  le  coiinaissciit  bien  de  trop. 

CAMPl,  s.  2^.{Vf}is  de). —  Corse;  cru  do  ce  nom; 
le  rouge  est  très  alcoolisé,  mais  très  renommé 
quand  il  est  vieux, 


CAMUIBRI,  s.f.  —  Lïatte  très  estimée  dans  10- 
rénoque,  où  Ton  cultive  de  prôféi’encc  cette 
variété  de  palmier  pour  ses  fruits  fins  et  re- 
clicrcliés. 


CANANG,  s,  ni.  (Urarht). — ^  Se  dit  du  fruit  d’im 
arbre  originaire  do  la  Guyane  {umtrdt  aro7i2{dfCfi)y 
genre  de  la  polyandrie  polygynie,  famille  des 
anonées.  La  capsuic,  aromatique  et  piquante,  est 
eniploj^ée  par  les  nègres  pour  épicer  cer Laïus 
aliments.  Le  fruit  proprement  dit,  enveloppé 
dans  cclie-cî,  a  un  goût  qui  se  rapproche  Itcain 
coup  de  l'abricot, 

CANAPÉ,  «rfy.  (IJors-d'œiiere).  —  Aliment  com¬ 
posé  en  forme  de  cou.ssin  rembourré.  Tranche  de 
mie  de  pain  carrée,  grillée  et  iarcie  d’un  appa¬ 
reil  qui  en  détermine  le  nom. 


Oanapé  d'ancliois.  —  Formule  7GS.  —  Goii- 
per  dans  uu  pain  des  trancîics  de  mie,  longues  de 
sept  centimètres  sur  trois  de  largeur  et  un  d'é¬ 
paisseur,  préparer  d  autie  part  des  ûlcts  d'aiu 
chois  de  la  même  longueur  que  le  pain,  passer 
au  tamis  une  quantité  relative  de  filets  d  anchois, 
avec  du  beurre  frais  dans  lequel  on  incorporera 
du  persil  liaché.  Faire  griller  le  pain,  le  laisser 
refroidi IV  farcir  de  beurre  d’ancliois.  Décorer 
avec  les  filets  d'anchois  préparer  et  garnir  Ic.s 
intervalles  avec  des  jaunes  d’œufs  hachés,  ainsi 
([ue  des  blancs  et  des  câpi'es.  Les  dresser  sur  une 
serviette  pliée.  L’été,  on  peut  les  dresser  sur  de.s 
feuilles  de  vigne  ou  sur  des  féuîllcs  de  palmier. 


Canapé  de  caviar,  —  Formule  7(îO.  —  Tailler 
le  pain  comme  il  est  dît  plus  liant,  le  griller,  le 
laisser  refroidir,  manier  du  beuri  e  Irais  de  ma¬ 


nière  à  le  rendre  homogène,  rassaisoiiner  d'un 
peu  de  fines  Itcrhes  hachées  et  en  farcir  le  croû¬ 
ton,  sur  lequel  on  étendra  une  couche  de  caviar 
forte  d'un  demi-eentimetre. 


Iiemarque.  —  T.cs  caviars  ne  sont  vraiment 
bons  que  \  endantla  saison  d’hiver:  ils  nous  ar¬ 
rivent  de  Hussiè, conservés  dnii.s  de  petits  tonne¬ 
lets.  L'été,  ils  ont  rinconvénient  de  sc  durcii’; 
dans  ce  cas,  il  faut  les  laisser  tremper  dans  de 
J'huiîc  d'olive  fine  et  du  jus  de  citron,  qui  ont 
favaiitage  de  les  ramollir  en  les  ramenant  â  leur 
état  natiirei. 


CAM-Û.UIT,  R.  f.  —  Petite  orange  du  Tonkiii, 
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Canapé  de  jambon,  —  Formule  770.  —  Taib 
1er  et  griller  le  pniii  coiiinic  îl  a  déjà  été  !iidk|aù 
dans  les  furnisdos  préeédciiteSj  hacbcr  très  fin  du 
jambon  cru  de  Westplialie,  riiicorporcr  dans  dn 
beuire  frais,  assaisonner  d'nn  peu  de  muscadOj 
de  poivre  de  Cayenne  (en  fort  petite  quantité), 
de  selj  et  en  farcir  les  croûtons. 

Canapé  de  saumon  fumé.  —  Formule  77 i.  — 
llaciier  le  sainnon,  l’incorporer  de  heurre  frais, 
rassaisoiiner  avec  du  poivre,  du  sel,  un  peu  de 
ninseade  et  en  farcir  les  croûtons  g^rillés  eomine 
il  est  dit  plus  haut 


levées  en  boucles,  et  par  ses  pieds  conleui^  au- 
rorcj  enfin  lafemollc  présente  des  couleurs  moins 
vives  ainsi  que  des  dimensions  plus  petites* 

Le  canard  était  dignement  apprécié  des  gour¬ 
mands  de  la  Grèce  et  de  Rome,  et  d'ancietis  écri^ 
vains,  tels  que  Coltumel  et  Varron,  ont  complai¬ 
samment  décrit  le  tintamarre  peu  liarmonienx 
dhin  concert  de  canards. 

J'avoue  que  je  ne  puis  m'empôehcr  de  sourire 
à  la  pensée  des  airs  de  mastroquets  importants 
que  les  canards  prennent  parfois  et  du  mélodieux 
refrain  que  nous  répétions  en  chœur,  à  dix-huit 
ans  : 


Canapé  aux  œufs  de  homard*  -=  Formule 
772* —  Faire  mariner  les  œufs  de  liomard  dans 
du  sel  et  du  jus  de  ci  lion,  jusqidà  ce  qu’ils  aient 
acquis  l'acidité  désirée,  rendant  ce  temps,  pas¬ 
ser  au  tamis  du  beurre  frais  avec  du  rouge  ou 
corail  de  homard,  rassaisonner  dhm  goût  relevé 
et  en  incorporer  les  œufsî  on  farci l' les  ci  oiitons 
grillés,  décorer  la  partie  superficielle  avec  des 
truffes  taillées  et  des  pattes  d'écrevisses. 

Canapé  de  hareng  mariné*  —  Formule  77S. — 
Lever  les  filets  des  harengs,  les  tailler  en  petits 
dés,  les  assaisonner  de  sel,  poivi'e,  etc.,  incorpo¬ 
rer  les  harengs  dans  du  Iteiirre  frais,  dans  lequel 
on  aura  ajouté  une  petite  quantité  iVauchowis- 
suuçe  et  pas*ser  au  tamis. 


CANARD,  s*  m*  {Anuh'  domeafïcRÿ).  JvH*  Ente; 
angl,  decot/  duck;  ital.  anifru  de  canardas,  —  Val- 
mipôdo  de  la  famille  des  lainellirosti  es* 

€  ,1c  te  tlciioiiiL'c  tout  (FiLbard* 

Mon  canard  est  un  volatile; 
li  iFci.  Messieurs,  aucsni  rappoit 
Avec  eus  éeiils  c|ifcn  leur  style, 
l>(i  trop  s|âfc’îtucls  loiuslies 
iJêiiouniuoit  des  «  eammb  publics  ■. 


La  tribu  des  canards  renferme  six  genres  :  la 
macreuse^  le  fjarrotj  Vekler^  le  mihuinf  le  souchef, 
le  tadorncj  qui  fournissent  plu.s  de  quarante  va¬ 
riétés, 

Piirinî  ces  dilféi  entes  variétés  la  domestique 
est  la  plus  souvent  usitée  dans  ralimcntation.La 
race  de  Rouen  est  proverbialement  renommée 
chez  noirs* 


La  gloutoimeric  de  cet  oiseau  a  dû  nécessaire¬ 
ment  être  une  des  causes  de  sa  servitude  :  il  se 
distingue  du  canard  libre  par  son  bec  Jaune,  par 
le  vert  changeant  de  la  tête  et  du  croupioii  du 
mâle,  par  ses  plumes  moyennes  de  la  queue,  re- 


1.0  canard  déployant  ailos,  couaii!  coiuiu!  cniiauî 

Le  canard  n'est  sérieux  qiden  saîinis,  ou  selon 
j  la  formule  du  célèbre  restaurateur  parisien, 
RaiHard,  président  dhioniieur  de  ILiaaMîïtm 
de  cakhie,  qui,  pour  extraire  le  *suc  du  canard,  a  . 
fait  à  ccliii-oi  les  honneurs  d'une  presse  en  ar¬ 
gent  (Chez  Paillard,  Maison  Maire  et  restaurant 
de  la  Chaussée  d'Anfin)  : 

Faites  scïvii'  uu  Cunard  à  lu  presse.. 

Son  ju5  db'îii  vous  rcndi-i  tout  gaillard î 
Altl  do  mots,  des  canards  de  la  Presse 
XVmt  été  dus  qu’aux  *  farces  *  de  Paillaul! 

Mais  ne  confondons  pas  :  îl  y  a  une  ditïérence 
notable  entre  le  canard  vivant  dans  les  marcs 
et  celui  vivant  dans  l'eau  courante*  La  chair  du 
premier  possède  un  goût  nauséabond  et  fado, 
tandis  qu'au  contraire  le  canard  vivant  dans 
rcau  claire  fournit  une  chair  agréabio  et  savou¬ 
reuse. 

II  faut,  pour  l'cxploitatiou  en  grand  des  ca. 
nards,  du  gazon,  des  ombrages,  des  étangs  et  dcg 
petits  Ilots,  de  fac  jii  à  ce  qu'ils  puissent  vivre  en 
!  Vénitiens  paresseux, 

I 

!  llvoïKXE*  —  Le  canard  fournit  un  aliment  de 
digestion  médiocre,  un  peu  échauffant,  ce  qui 
d’ailleurs  peut  être  modifié  par  le  traitement  cu¬ 
linaire.  Los  enfants,  les  convalescents  ne  doi¬ 
vent  cil  manger  quhtvec  modération,  comme  de 
tous  les  aliments  composés  de  viandes  noires. 

Son  l'oie  sert  à  la  l'iibrication  des  pâtés  d'A- 
I  miens  et  des  terrines  do  Néiac  et  de  Toulouse. 

1  Le  canard  sauvage  est  plus  indig^estGj  mais  il 
I  possède  des  propriétés  aphrodisiaques  très  mar¬ 
quées* 

Canard  de  Rouen  à  la  rouennaise-  —  For¬ 
mule  f/i.  — Flamber  un  canard  gras  et  blanc, 
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îe  brider  ù  la  manière  d'entrée^  ineitro  dans  Tin- 
térieiir  (indiques  petits  oi^iionsjson  foie,  du  Jam¬ 
bon  roiipé  en  petits  dés,  le  lout  bien  assaisonné, 
le  barder  et  le  faire  e lüre  k  la  broche  on  an  fonr, 
selon  les  moyens. 


Canard  aux:  cèpes.  “■  For  mnh  77ù,  —  \ 
le  canard  dans  la  règle,  remplir  avec  la  farce 
suivante  :  Jlacdier  desquelles  de  cèpes,  cinelqnes 
éfiialoteâ,  dn  persil,  du  jambon  cru,  quidqnes 
lilets  d'anebois  et  un  pen  de  lard  râpé  et  son  foie; 
homogénéiser  k  tout  assaisonné  de  bon  goiit. 
Foncer  une  casserole  dans  la  régie  et  faire  brai¬ 
ser  le  canard  aux  trois  quarts  de  sa  cnisson;  le 
sortir  et  passer  son  suc  à  travers  un  tamis,  re¬ 
mettre  le  canard  et  le  snc  dans  la  casserole  avec 
les  tètes  de  cèpes  restées.  Achever  la  ciiissoii  en 
laissant  réduire  â  glace;  le  dresser  en  rentourant 
des  tètes  de  cèpes, 

Jiemat’qne.  —  Dans  certains  IVaîtés  de  (mi- 
sine  011  a  donné  à  tort  a  cette  formule  le  nom  de 
ÇaiKfi’d  i)  hi  hordeiftise. 


Canard  à  rorange.  —  Fur  mule  776.  —  Flam¬ 
ber  et  vider  le  canard  dans  la  règle,  le  faire 
braiscî'  dans  une  casserole  et  le  passer  dans  le 
jus,  le  dégraisser,  remettre  dans  la  casserole  le 
jus  et  le  canard,  avec  un  verre  de  vin  blanc  et 
un  peu  de  sauce  espagnole.  Laisser  réduire;  le 
canard  étant  cnit  aux  trois  quarts,  ajouter  Je 
zeste  de  quatre  oranges,  très  liiiomcnt  haché;  la 
cuisson  étant  achevée,  sorfir  et  tailler  le  canard 
s'il  doit  être  servi  à  une  table  d'iiôtc;  au  con¬ 
traire,  le  laisser  entier  s’il  doit  être  sei  vî  à  nue 
faniiUe  ou  dans  l'inthnité.  Dans  ce  cas,  servir  la 
sauce  a  part  et  masquer  le  canard,  s'il  est  dé¬ 
taillé. 


Canard  aux  olives.  —  Formule  777,  —  Le  ca¬ 
nard  doit  être  braisé  et  la  décoction  réduite  a 
demi-glace,  la  dégraisser  et,  au  moment  de  ser¬ 
vir,  y  ajouter  les  olivxs  débarrassées  do  leur 
noyau;  garnir  le  canard  d’olives,  rarroser  dhiu 
peu  de  s;i  sauce* 

Jhomrqite.  —  Ivn  général,  pour  les  petites 
pièces  d'entrée  contenant  une  garniture  quel¬ 
conque,  il  est  préférable  de  présenter  la  pièce 
entière  et  de  la  tailler  à  roflicc. 


cillerai  cependant  pas  devant  sa  formule.  Elle  a 
ravantage  de  réunir  par  sa  composition  deux 
aliments  qui  s'accordent  parfaitcmciit  bien. 

Dans  la  liante  cuisine,  où  rien  n'e.st  épargné 
pour  la  réussite  de  sa  bonté,  on  fait  braiser  le 
canard  dans  une  casserole  foncée  de  carottes, 
d'oignons  cloutés,  de  jambon,  de  noix  de  veau, 
le  tout  eondîmenié.  Le  canard  étant  à  moitié  de 
sa  cuisson,  on  passe  le  jus  à  travers  un  tamis  et 
nn  le  remet  dans  la  casserole  après  Ta  voir  bien 
degluissé.  D'autre  paî  t,  on  aura  taillé  des  navets 
eu  forme  de  croissant,  on  les  fera  sauter  ii  la 
poêle  ou  dans  un  sautuir  :  ensuite  on  les  glacera 
au  four  dans  in  denii-glaee.  Puis,  (jn  les  ajoute 
dans  la  casserole  où  sc  trouve  le  canard  et  ou 
laisse  achever  la  cuisson.  Dresser  le  canard  et 
le  couronner  des  navets. 

Femarqite,  -  Dans  les  maisons  particulières, 
on  peut  faire  la  chose  beaucoup  plus  économi¬ 
quement  ;  ou  fait  rôtir  le  caiicard  dans  une  cas.se- 
rôle  avec  du  beurre  ou  de  la  graisse,  et,  avant 
de  1g  mouiller,  on  dégraisse  le  fond,  puis  on  y 
met  roussir  les  navets  taillés  dans  la  règle,  avec 
quelques  petits  oignons,  f  Ui  ajoute  le  tout  au  ca- 
narft  et  on  fait  braiser  avec  un  peu  de  vin  îdunc. 


Canard  à  la  cîioucroate  {Ciiî.s.  ai  h  m  ait  de),  — 
Funutde  77!J.  —  ^^on  nom  l]idit|Lic  la  simplicité  do 
sa  préparation.  Il  ne  s'agit  que  de  faire  cuire  un 
canard  très  gras  dans  la  choucroute,  après  l'a¬ 
voir  assaisonnée  selon  la  règle  bahituelle.  Ùn 
dresse  la  clioucroutc  en  pyramide  et  on  l'en 
tom  e  des  morceaux  du  canard  découpé,  alternés 
de  (juclqucs  tranches  de  lard. 


llvüiÈXK. —  Cet  aliment  convient  aux  esto¬ 


macs  robustes,  T  un  et  rautrcï  étant  assez  ïndi- 


gcste.s.  Eu  tous  cas,  on  doit  avoir  soin  de  le  mau- 
ger  très  chaud,  ce  (|iii  olivic  aux  ïndigestion. 


Canard  aux  petits  oignons.  F\>rmtde  7*sO. 
—  Faire  braiser  le  canard  dans  la  règle  usitée, 
sa  demi-glace  éiaut  bien  dégraissée,  pas.ser  a  tra¬ 
vers  nn  tamis;  on  ajoute  les  petits  oignons  qu  on 
a  fait  sauter  dans  une  poêle  avec  du  beurre  et 
du  .sucre,  et  ensuite  glacer  au  foui',  kltim  ce  mode 
do  faire  glacer  au  four  m'a  dcnnuitré  que  cin¬ 
quante  fois  sur  (‘dit  ou  ressortait  des  oignons 
analogues  a  du  cliarbon. 

Pour  éviter  ces  accidents  on  devra,  après  les 
avoir  sautés  a  la  poêle,  les  laisser  glacer  avec 
de  la  demi-glace  dans  un  sautoir  sur  le  fourneau 
en  ayant  soin  de  les  agiter  do  temps  en  temps. 


i 


Canard  aux  navets.  —  Formule  77S.  —  Tout 
îo  monde  connaît  cette  méthode  de  préparer  le 
canard  qui  est  une  des  plus  anciennes,  Je  ne  j'e- 
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Au  moniciit  de  servir,  ajouter  le  Jus  du  enuanl, 
le  découper  et  le  garnir* 


Canard  à  la  choucroute  de  raves.  —  /hr- 
fiuth  —  (-0  mets  que  j'ai  souvent  ]>réparé 
dans  les  inaisfuis  priiicièros,  dans  les  hôtels  et 
dans  les  grands  restaurants,  donne  à  la  variante 
iiiimeutaire  un  moyen  de  changer  souvent  les 
mon  ns  ;  on  brkle,  on  ti  ambe  et  Ton  dresse  uu 


canard  bien  gras  et  bien  tendre;  on  le  met  dans 
une  casserole  après  Favoir  assaisonné,  avec  du 
benne  frais*  On  înî  fait  premlre  couleur  au  four, 
on  ajoute  un  morceau  de  lard,  des  oignons  pi¬ 
qués,  un  bouquet  de  persil;  on  assaisonne  la 
choucroute  de  raves  avec  laqncHc  ou  Ihmtourc- 
On  y  ajoute  du  beurre  fr  ais,  ou  couvercle  Ja  cas¬ 
serole  et  on  achève  la  cuissoït  au  four,  à  rétoiif- 
fée.  On  dresse  la  clioueroutç  et  le  canard  qui 


doivent  être  cuits  en  même  temps;  le  canard  dé- 
roupé  doit  i>order  la  hase  de  la  choncroidc  eu 
pyi’amidc. 


Canard  à  la  menthe,  —  Fonauh  —  Ha¬ 
cher  des  feuilles  de  menthe,  les  faire  infuser  avec 
<Ui  vinaigre  dans  un  vase  fermé;  faire  braiser  le 
canard  dans  la  règle,  de  ‘manière  â  obtenir  ime 
décoctinu  rednito  à  dcmbglacc  et  dans  laquelle 
on  aura  mis  quelques  feuilles  de  menthe;  mettre 
dans  une  petite  casserole  la  menthe  infusée  et 
hachée  en  ne  lui  laissant  qiFune  petite  quantité 
do  vinaigre,  La  souineitre  à  Fébiillîtîon  et, après 
le  premier  houilhsi,  verser  le  tout  dans  la  décoc¬ 
tion  du  canard. 

Dresser  le  canarti,  soit  en  entier,  soit  découpé 
et  servir  la  sauce  soit  à  part,  soit  en  masquant 
les  morceaux  taillés. 


Foies  de  canards  à  la  Toulousaine.  —  l  or- 
mule  —  Choisir  de  beaii.x  foies  de  canards, 
fermes  et  hlaiics,  n'ayant  suhi  aucune  prépara¬ 
tion  factice;  les  couper  par  tranches,  les  us.siiï- 
soiinor  avec  du  sel  et  des  épices*  Beurrer  le  fniul 
d'un  plat  de  métal,  les  saiHKHulrer  avec  nue  pin¬ 
cée  d’échalotes  et  de  eliampignons  hachés.  Al¬ 
terner  sur  les  fines  herbes  les  tranc  hes  de  foie 
avec  des  lames  de  citron,  dont  on  aura  débar¬ 
rassé  îc  i)laiu'  et  les  graîiies:  saupoudrer  avec 
une  pincée  de  persil  et  une  gousse  d'ail  liaehée, 
le  tout  mélangé  avec  uu  peu  de  inic  tic  pain.  Ar¬ 
roser  la  in'éparatlon  avec  du  beurre  frais  fondu, 
les  mettre  gratiner  au  four  pendant  un  quart 
d'heure  ou  vingt  minutes,  selon  la  chaleur  du 
four  ou  la  grandeur  du  plat. 


Terrine  de  foies  de  canards.  —  Ikirmi  lea 
nombrcus('s  méthodes  qu’il  uFa  été  donné  de 
pratiquer,  je  résume  dans  la  forjmiie  suivante 
les  nieîl leurs  modes. 


Formttie  7SJ.  —  Tiols  foies  gras  coupés  en 
quatre  et  assaisonnés  de  sel  et  d'épices,  imc 
quantité  relative  do  truffes  fraichc.s,  éplucliées, 
cou  nées  en  (luatre  et  assaisonnées*  Faire  mari¬ 


ner  dans  une  terrine,  cavec  uu  dembverre  de 
vieux  vin  rlc  ^ladère,  trois  cciits  grammes  tle  lard 
frais  haclié  avec  un  foie  de  canard  très  blanc,  le 


tout  passé  au  tamis. 

Trois  cents  grammes  de  veati  haché  avec  deux 
cents  grammes  de  jambon  cru,  piler  et  assaison¬ 
ner  le  tout,  y  incor[>oicr  une  pincée  de  cerfeuil 
passée  à  l’eau  houillaiite  et  une  truflb  également 
haciiée. 


rnxédé.  —  ^lélanger  la  farce  du  lard  fi'aîs  et 
du  foie  de  canard  avec  celle  du  veau  et  du  jam¬ 
bon  cru,  en  y  ajoutant  le  vin  de  Madère  qui  a 
servi  à  mariner  le  foie  et  les  trtilîes*  Placer,  dans 


une  terrine  jaune  de  Toulouse,  la  farce,  alterner 
par  couches  de  foies  gras,  les  truffes  ci  ia  farce, 
couvrir  de  lard  la  terrine,  la  cuire  au  foin-  moyen 
pendant  deux  heures  environ,  en  rarrosantavec 
la  grabsequi  en  découle:  lorsr|u’ellc  est  cuite, po¬ 
ser  un  bois  rond  sur  le  coiitcim  de  ia  terrine*  de 

f 

manière  à  la  presser  doucement.  Laisser  lo- 


froiiUr. 

Le  ientlejuain,  démouler  le  foie  après  avoir 
passé  ia  terrine  à  l’eau  cîiaudc,  la  dégager  de  la 
graisse  trop  abondante,  la  tailler  |»ar  tj  anches 
et  la  drcsseï^  a  Finstar  (rime  galautînc,  entourée 
de  gelée,  sur  un  plat  froid. 


(.)ii  peut  également  la  dresser  entière  après 
en  avoir  démoulé  le  contenu  :  la  décorer  avec 
de  la  gelée  et  dos  truffes,  la  surmonter  d'une 
couronne  de  trulTes,  au  centre  de  laquelle  ou  ap¬ 
pliquera  un  a tte lot  garni. 


Salmis  de  canards  sauvages. —  FormitlÊ  TSo, 
—  Les  canards  ou  les  caiietons  étant  vidés  et 
flambés,  on  les  fait  rôtir  à  la  broche;  on  enlève 
les  estomacs,  que  Fou  coupe  par  morceaux,  de  la 
manièi  e  usitée  pour  le  salmis,  i  hi  hache  les  car¬ 
casses,  le  cou  et  les  abatîs,  eu  ayant  soin  cFy 
ajouter  le  foie,  f  In  prépare  un  mirepoix  bien  con- 
diiuonté,  on  le  fait  roussir  dan.s  une  casserole 
avec  du  beurre  frais;  ou  égoutte  le  beurre  et  on 
y  ajoute  les  carcasses  et  les  abatis  hachés,  une 
petite  quantité  de  sauce  espagnole  réduite,  du 
jus  de  gibier,  si  c'est  possible;  dans  le  cas  con- 
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triiii'c,  une  quxintilé  relaHve  (Teaiq  pas  de  bouil¬ 
lon  ;  on  laisse  ainsi  réduire  pendant  quelques 
lienres-  on  passe  cette  purée  irabord  dans  un 
gros  tamis  et  ensuite  dans  une  étamine. 

Jleltre  la  purée  dans  une  cassei’olc^  en  lui 
donnant  la  pcrJceÜou  du  goiit,  qui  doit  éti'o  celui 
du  fumet  du  gibier;  ou  y  ajoute  alois  les  mor¬ 
ceaux  de  canard  d'autre  [uirt  déeoupésj  ou  iaîsso 
cuire  un  lustaut  et,  au  moment  de  servir^  nn  y 
ajoute  des  têtes  iîc  champignons.  Sur  uii  plat 
rond^  on  colle  un  croûton  de  pain  frit^  autour  dm 
qnel  on  appuie  les  morceaux  de  canard  en  coin 
ronnant  sa  base  des  têtes  de  champignons;  on 
sauco  iégèremeut  et  Ton  surmonte  le  <  roùlou 
d'im  atfeiet  garni  de  cliampignons. 

fiemarfiue,  —  lïe  nos  Jours,  eertaius  cuisiniers 
ajoiiteiit  fl  la  sauce  du  sfdmîs  du  vin  blaucj  du 
vin  de  Madère,  etc.,  ce  qui  est,  selon  moi,  une 
vraie  hérésie  culinaire,  car  dès  lors  on  ne  dis¬ 
tingue  plus  une  sauce  do  sahni.s,  une  sauce  au 
vin  de  Madère,  on  une  detni-glace.  La  sauce  de 
sahnîs  doit  être,  comme  je  Tai  prescrit  plus  haut, 
une  purée  ayant  le  goût  et  J'arême  du  gibier. 

Hygièxe.  —  Le  salmis  de  canard  iLest  pas, 
comme  L'ont  jugé  ceitaiiis  médecins,  indigeste 
et  délétère  a  laxsanté.Lasaiice  du  xSa! mis, n'étant 
qu'une  purée  de  gibier  pruprcmcnl  dit,  ne  peut 
en  aucune  façon  contrii>uer  à  la  dîlticulrc  de  la 
digestion,  et  ce  mode  de  préparation  csl  peut- 
être,  entre  tous  les  ragoûts,  le  plus  facile  à  la  di- 
gestio]!,  à  la  condition  qivil  soit  fait  selon  la  for¬ 
mule  indiquée. 

Canard  rôti.  —  Fot'undv  7>^(L  —  (Nu te  opéra¬ 
tion  est  connue  de  tout  le  mondé,  car  il  n'est 
besoin  que  de  soin  et  de  jugement;  je  n'en  par¬ 
lerai  que  pour  faire  une  seule  observatiom  c'est 
que, dams  tous  les  gibiers  rûtis,on  ne  doit  ajoute]' 
il  leur  suc  ou  à  leur  graisse  quhinc  fort  petite 
quantité  d  can  et  de  sel,  s  il  est  nécessaire,  et  les 
croûtons  doivent  être  frits  dans  leur  propic 
graisse.  (  -'est  a  cette  seule  coiidîtioii  qu’on  peut 
.savourer  et  apprécier  les  gibicrsà  leur  Juste  va¬ 
leur. 

CANARDEAU,  s.  m.  AU.  Hnfchettf  ;ingl.  Wmay 
itaL  ffhtraiie  fniltm.  —  Se  dit.  du  Jeune  ca¬ 
nard  avant  d'avoir  atteiiù  i’âge  de  six  semaines. 

CANARIES,  .y,  /u  I  î'hc'j  deti).,  —  Pai  mî  les  vins 
d'Afrique,  les  vins  rouge.s  des  Canaries  sont  le.s 
plus  réjiutés;  dhmo  force  alcoolique  de  scj;:c  à 


dix-sept  degrés,  quelques-uns  de  ses  crus  sont 
préférés  à  tous  les  vins  de  iMaivoisie,  par  les 
Vï  ais  counaîsseiirs;  ii.s  sont  fumeux,  toniques  et 
stimulants;  cuits,  ils  ont  ravaiitage  de  se  coii- 
xServer  très  longtemps. 

GANCALE,  s.  p.  de).  —  Cancale,  ville 

de  b,4tKi  halïltants  (l]lc-et-\  îhiinc),  a  une  renom¬ 
mée  poLU'  scs  iuïities  fjin  rivalise  avec  celle  do 
t  Iran  ville,  iMaronne,  CourceiiHes.  Elles  étaient 
connus  avantage usenient  dos  liomains,  et  leur 
renommée  s  est  continuée  jusqu'à  nos  joui's.  Aii- 
trel’ois,  comme  aujourd  lmi,  on  prisait  fort  les 
hiiîtrcs  et,  dans  les  grands  festins,  il  était  des 
convives  qui  ne  s'arrêtaient  qu'aprês  en  avoir 
mangé  une  grosse.  Voltaire  était  compté  parrii 
ces  convives-lâ  et  Louis  XV  était  voltalrien  à 
cet  endroit,  car  citaque  sejnaine  il  s'en  faisait 
envoyer  une  bourriche  de  Uammlc.  O'ost  main¬ 
tenant  une  .source  de  richesse  2»our  la  ville. 

.le  dois  dire  aussi  un  moi  du  Ibu  lu  rde  Ctw- 
ce  fameux  restaurant  où  Dumas,  Véron, 
]\loiiselet  et  tous  les  gourmets  littci  aircs  allaient 
manger  de.s  huîtres  pendant  la  période  de  îHdOa 
IHiîO,  car  c'élalt  là  que  se  ti  ouvaient  les  meil¬ 
leures  huîtres.  L'enseigne  était  si  connue  que  le 
premier  pi'oprié taire  put  se  retirer  des  affaires 
ayant  fait  nue  belle  fortune,  tandis  que  son  suc¬ 
cesseur,  moins  attentif  envers  les  clients,  fit  fail¬ 
lite  et  le  café  disparut. 

f  * 

CANCERIDE,  H.  iti.  Etyin,  eaneeVj  crabe,  — 
Terme  (riiisLoirc  naturelle.  Nom  d'une  famille 
de  crabes. 

CANCRE  ,  Ha  AU.  Krabhe;  cmb-ftHh ;  ital. 

(jümherô.  L'étymologie  vieiit  de  crtaccr, crabe. — 
Ln  histüh'c  naturelle,  se  dit  d’une  ccrcvî.ssc  do 
mer  également  connue  sous  la  dénomiuation  de 

CANDI,  üdj,  AU.  candi rt ;  angl.  candial;  ital. 
camltio:  de  Tarai  te  Kandh.  —  Se  dit  des  friiiis 
candis  sur  lesquels  ou  a  fait  cristalliser  du  sucre 
après  les  avoir  passés  plusieins  fois  dans  le 
sirop. 

CANDIR,  r.  a,  —  Action  par  laquelle  on  verse 
a  plusieurs  reprises  du  sirop  sur  dos  fruit.s  poiu' 
les  oaiidir.  Candlr  da  ojiératiou  j)ar  la- 

<iucllc  011  fait  (’ondre  du  sucre  eu  le  clarifiant  el 
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en  le  faisant  cristal  lise  v  autour  crime  ficelle  à 
la(|uclle  il  doit  s'attacher. 

J^nr  le.s  fonnules,  voir  lîfjNiiox. 

CANEPETÎERE,  f.  Ml  .  Zireri}f trappe;  an^ïl. 
/cv^'(?r  h^Mard.  —  Variété  d’outarde  ponctuée  de 
imir  et  de  blaitc,  sc  nourrissant  de  gi  ains  et  que 
l’on  trouve  quekiucfois  dans  le  midi  de  l'Kti- 
ropCn  Mlle  est  petite  et  sa  chair  ressemble  à  celle 
de  routarde  ordinaire,  (Voir  ncTAitDF:.) 

CANETON;  K.  AI!.  Euilehf  :  an^L  ducl  JliUj; 
ital.  —  Jeune  canard  depuis  l'ago  de 

si::  semaines  J  List  J  idà  celui  de  six  mois.  C'est  alors 
qu'ou  distingue  la  remellc  fqdoii  nomme 
A  cct  ftgc  le  canard  consUtue  un  excellent  ali- 
meut;  à  eet  effet;  je  donnerai  quelques  foi  tmilcs: 

Filets  de  canetons  à  la  bigarade.  —  /br- 
■mide.  Tt^  r,  —  Levei  en  entier  les  estomacs  des  ca- 
uetons;  les  faire  macérer  dans  de  riuiilo  line,  du 
poivre  en  grains  coneasséj  du  thym,  de  la  mi- 
gnonnettC;  du  jus  de  citron  et  du  sel.  Apix  s  une 
dcmi-hciiro  de  macératioii;  euv'clopper  les  esto¬ 
macs  d  uii  papier  huiie  et  les  kiîrc  cuire  a  la 
broche.  Lorsqu’ils  sont  cuitSj  lever  les  filets  des 
estomacs»  Les  faire  sauter  dans  de  la  glace  de 
viaiido;  des  fines  herbes, du  licurrc  frais  et  du  jus 
de  b'iijarade.  Décorer  le  plat  de  traiiclies  de  bi- 
garades;  ou  â  défaut  de  citron  ordinaire. 

Caneton  à  la  cbipolata,  —  — 

Flamber  et  vider  les  canetons  dans  la  rcirle,  les 
farcir  de  maiTons  et  de  ]>etiteâ  saucisses,  les  fuir- 
der  et  les  faire  braiser  dans  une  casserole  bien 
foncée,  Fendant  ce  tempS;  ou  prépare  une  gar¬ 
niture  ddipidtda  de  la  façon  suivante  :  tourner 
quelques  marrona  au  couteau^  après  les  avoir 
débarrasses  de  roiiveh»jq->e  et  de  fa  peau  secoii 
daîre,  les  faire  cuire  au  bouillon;  tourner  dans 
la  même  forme  des  navets  et  des  carottes,  les 
cuire  séparé  meut  et  les  glacer;  ajouter  alors  de 
petits  inori'caux  do  saucisses;  mélanger  toutes 
ces  gariiitüi  es  dans  une  sauce  au  vin  de  l^ladére, 
Dariiir  et  servir. 

Uemarquii.  —  La  plupart  des  garnitures  ser¬ 
vant  pour  les  canards  sont  applî cables  aux  ca¬ 
netons* 


CANETTE,  Petite  cane.  Se  dit  aussi  d'un 
pot  ix  bière  et  d'un  robinet. 

CANNE  A  SUCRE,  f.  [Saccha ntm),  AIL  Zt(c- 
J:ei‘toIirj  angl.  Mpar-cane;  îtal.  .niechey  atna.  — 


Oéure  de  la  trîaiidrie  dîgyuic  et  de  la  famille  des 
graininêeS;  tribu  des  saccharinéeS;  exrepté  deux 
espéccS;  la  canne  à  sucre  cylindrique  {iHipfrm 
ct/nîidi'h‘ttü)  et  la  canne  à  sucre  de  Kavemue  (An- 
dropoijon  /inreiUuiAf  qui  se  trouve  dans  tout  le 
midi  de  TEuropc, 

Originaires  des  pays  les  plus  chauds  de  notre 
glohc;  les  variétés  de  cannes  a  sucre,  au  noinbre 
de  huit,  sont  cullîvées  par  les  planteurs  pour  la 
production  du  sucre. 


La  canne  à  sucre  croit  dans  les  lieux  Imniidcs 
et  sur  les  bords  des  fossés;  Salomon  la  nomma 
af  n  n  e  od  m  rnde  { l 'a  n  t.  1  Nq 
14).  Ce  sont  les  Indiens  et 
les  Chinois  qui  conuuretit 
les  premiers  la  canne  à  su¬ 
cre  et  surent  en  extraire 
le  suer  O;  mais  la  cristalli¬ 
sation  SC  faisait  par  refïct 
de  sa  seule  tramsformation 
abandonnée  a  enc-même  et 
ne  savaient  pas  en  former 
un  produit  consistant.  Elle 
fut  apportée  de  l'Inde  en 
Arabie  a  une  époque  qiiil 
serait  insensé  de  vouloir 
déterminer,  car  la  date  se 
perd  dan.s  les  téiièlires  des  temps;  de  l'Arabie 
elle  fut  introduite  en  Egypte,  en  Etbiopie  et  en 
Xumidic,  et  les  Israélites  la  eonsidéraient  comme 
line  p>hiuto  de  luxe. 

Les  historiens  nous  a[>prennejit  (pie  c’est  à  l  é^ 
poipic  do  la  conquête  dbVlexaudneppéon  apporta 
eu  tîrèce  un  roseau  contenant  un  suc  sucré  qui 
reçut  d'abord  le  nom  de  aucidiffi^itu  et  que  les  La.- 
lins  ap]>elèrent  plus  tard  mid  artunlhutceitm  :  lue 
cain,  qui  écrivait  un  sictde  api'è.s  in  naissance  du 
Cbi  ’isl,  eu  fait  mention  mi  c.es  tenues  :  IHih  t  a  fth 


iti-undfitfi  siicvo.  Peu  à  peu,  la  (‘aune  à  sucre  fid- 
iiilrodiiito  en  Syrie,  eu  Chypre,  en  Sicile,  puis  a 
l'ile  .Madrn  e,  aux  îles  Canaries  et,  vers  le  qua¬ 
trième  siècle,  tlans  toute  1  Europe  méridionale, 
jusquh?n  rrovcncc:  au  comincncement  du  quin* 
ziome  siècle,  la  cuUiucj  de  la  canne  a  sucre 
passa  à  IkJjnîngucs,  puis  dau-s  le.s  autres  colo¬ 
nies  françaises  des  Antilles,  et  enfin  dans  les  co¬ 
lonies  du  Xouveau-Mondc  où  elle  so  multiplia 


avec  une  îrjcroyal>lc  lapidilè. 

Elle  devint  alors,  pendant  (pielqne  temps,  une 
source  unique  d'un  immense  commerce  jusqu'à 
CO  que  la  cliimic  eut  décou vei  t  d'autres  végé¬ 
ta  U  X  snev  b  n  r  ffi  id/ 1  s 
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Outre  le  sucre,  ou  Lire  de  Iéi  ruuitc  à  sucre  tics 
alcools  (|ui  prennent,  plusieurs  noms,  tels  que  le 
ratafia  f  le  rhum,  etc.^  selon  le  luiys;  ou  fait  eu  (in 
un  YÎn  cruuc  saveur  agréable  en  fiiisaiiL  lenncn- 
rcr  le  cidre  des  fruits  uycc  la  cuuiic  à  sucic* 
(Voir  SrcitK.) 

CANNELLE,  •*.  /\  {Laiirus  rrnamonfum).  AU. 
Zimmef;  angL  t  inuamom;  ital.  cttnelia.  —  .Se  dît 
de  l'écorcOj  dépouillée  de  son  é]ddorinC;  d'un 
arbre  originaire  d'Asie  et  dont  le.s  plus  reeher- 
ciiés  pour  ce  pi‘oduitsout  ceux  du  é'eylaiq  ayant 
la  cannelle  mince  et  légérCj  d'inic  couleur  fuLive 
C'iaiiv  d'une  odenr  suave,  d'une  saveur  aroina- 
tique,  agréable,  piquante  et  légé renient  .sucrée. 

On  distinguo  en  outre  la  cannelle  deOayeniio, 
plus  jjâle  et  plus  épaisse,  mais  moins  Ijonnc  que 
la  première,  Kniin  la  t  anncllc  de  Cliine,  coiine, 
loi  le  et  d’nnc  couleur  rougefitrc,  d'une  odeur 
plus  forte  et  d'imc  saveur  plus  Ikigraiitc. 

Son  action  est  siiinulante,  tonique  et  légère- 
mciK  c(  lianEfante,  mais  facilite  la  digestion. 

iJn  remploie  dans  une  multitude  de  lieiucin's. 
dans  les  confiseries,  imtisscrîes  et  pi  incipalcinent 
pour  la  roni'cctiou  des  çntremeis  de  cuisine , 
crème,  compote,  pouding,  sirop,  saucevs  au  vin, 
punch,  vins  cliaiids,  etc.  l/essence  do  <‘nmiclle 
était  comprise  pal  lui  les  di'ügües  tpio  iioïse  re¬ 
çut  ordre  de  (‘omposc]' |>oitr  l  lmile  du  sainduairc 
(Exode  XX. X,  2o).  Elle  est  très  anciennement 
connue  et  ti  es  usitée  ])armi  les  t  b  ientaux  et  prin¬ 
cipalement  chez  les  Ikdsyloiiicns. 

CÂNNELLtER,^,  Ail.  Zfunui'fhuuiu:  angl.  riu- 
ffumam  frre:  ital.  {•iiuufmamo.  ~  Arbre  de  la  va¬ 
riété  du  huti'fer-aïuiufrfrr,  qim  Ton  cultive  daiis 
les  pays  rivxraîns  de  l  ncéan  indien  et  duquel 
on  (i]  e  la  canirelle.  C'est  également  de  la  racine 
de  cet  arbre  (pte  rou  extrait  le  camphre.  Ses 
l'ruîts  ont  la  forme  d'un  petit  gland  et  sont  très 
recherchés  par  les  oi.scaux  qui  les  mangent  avi- 
ilcnieid. 

CANNELÛN,  s.  ttt.  —  Se  inononcc  ainsi  dans 
toutes  les  laltgücs. 

Terme  culinaire  désignant  des  petites  palissc- 
ries  on  buano  de  carrés  longs,  an  centre  desquels 
on  met  de  la  cfJiditnre,  des  frniLSj  de  îa  crème  on 
de  la  viande  hatbiétç  dont  voici  les  formnlos  : 

Caunelon  farci  i  //or.s-dbc^trre  chaud),  —  J'oy~ 
muhî  î'^'fK  --  Abaisser  du  feuilletage  connuopoiir 


les  petits  pâtés,  Cil  tailler  des  bandes  de  douze 
centimètres  de  long  .sur  six  de  large-  liumecter 
d'eau  les  bords  des  bandes;  coucher  an  milieu 
fie  la  bande,  à  raide  d'une  poclte  à  douille,  une 
farce  bleu  épicée,  composée  de  chair  à  petites 
saucisses  ou  de  viande  de  volaille  (  iiitc,  gi¬ 
bier,  scion  la  linesse  et  le  goût  qu'on  (lésirc 
leur  dioincrd  )n  les  recouvre  d'une  seconde  bande 
de  leiiillDtage  de  la  même  grandeur;  ou  les  dore 
et  on  les  cuit  dans  un  four  comme  les  petits  pio 
tés  chauds. 

Ganneloii  à  ntalieiine  (  'w/.v.  italieunc).  —  <  ïn 
trouve,  dans  les  fabriques  de  pâtes  d  Italie,  des 
tul>es  en  pâte  .sèche,  comme  les  macaronis  et 
gros  comme  des  saucisses. 

l’orunde  XW.  — ^  Kaire  blaiu  liir  les  pâtes,  les 
coiqær  lougitmlinalcmcnt ,  le.s  égoutter  et  les 
étendre  sur  un  linge,  liachei'  du  blanc  de  vo¬ 
laille,  riuc{>ri>ürcr  avec  du  foie  gras  ou  du  foie 
de  volaille  aux  trufte-s,  du  jambon  égalcmcuL  ha- 
(dié  et  une  (au'veilc  de  veau  euite;  assaisonner  le 
tout  de  bon  geiïf  en  y  ajoutaut  un  peu  de  panade 
et  cpielques  jaunes  d'œufs;  passer  au  tamis. 
Ktemirc  un  peu  de  cette  J  arec  sur  chaque  lu  ii  - 
ceau  de  pâte,  les  envelopper  de  toile  abdomi¬ 
nale  et  les  poser  sur  uu  plat  en  métal  ai  gcnté 
ou  sur  un  plat  à  gratin;  saupoudrer  avec  de  la 
mie  de  pain  mélangée  avec  du  fj  omage  de  par¬ 
mesan  râ])é.  Mettre  le  i>lat  an  four  en  arrosant 
le  contenu  avec  du  jus  et  de  la  sauce  tomate. 
Faij’C  cuire  sans  laisser  gratiner. 

CANNEL0N3  {IVithscric).  —  En  pâtisserie,  la 
pâte  A  eaniicloii  sc  forme  a  l  aide  de  petites  co- 
lonneties  de  bois  tourné,  hmguesdc  ciciix  })ouce.s 
sur  six  lignes  de  diamètre, perdent  une  ligue 
d'im  bout  A  rautre,  de  manière  à  pouvoir  tacilc- 
ment  les  retirer  de  la  pâte  tinc  fois  cultes. 

Un  ahaîsse  une  pAie  brisée  ou  feuilk  fce  s-don 
le  genre  do  garniture  qu'on  désire  lui  introduire; 
on  la  coupe  par  bandes,  sur  lesquelles  ou  pose 
le  bois  et  autour  desquelles  on  roule  ki  pâte;  on 
colle  la  jointure,  ou  dore  et  l’on  fait  ainsi  cuire. 
Kuint  refroidis,  on  les  garnli  de  ciènie,  de  cfinti- 
lure,  de  purée  de  fruits  fiads  â  la  crênuq  ttds  que 
frai  s  es,  ti'ainlioises,  etc.,  de  geléi^,  de  purée  d  a- 
rnmides  A  la  crème,  de  pi.stachcs,  etc.,  lesfpndfcs 
en  déterminent  lo  nom. 

CANNES,  l'â/s  Jr).  — Ville  des  .Vipes-Ma- 
ritîmos*  Son  vbi  rouge  de  troisième  classe  a  do 
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douze  à  treize  degrés  d’aîcooJ,  Cannes  est  éga¬ 
lement  une  station  climatérique  très  en  vogue; 
les  propriétés  de  son  climat  contre  cei  taines  af* 
fections  ont  très  certainement  été  exagérées  au 
grand  détriment  des  nombreux  hôtels  qu'on  y  a 
construits  sur  riimnuable  efficacité  de  son  ai!  * 

CA  NOVA  (à  —  Nom  d\i  ne  garniture  | 

servant  prineipalenient  pour  les  cochons  de  lait  ;  j 
elle  est  composée  do  foie  gras  sauté  au  beurre^  i 
de  rognons  de  coq  et  de  trulfes;  lier  le  tout  dans 
une  demi-glace,  C"est  une  bonne  garniture  qui 
s'applique  fort  bien  à  toutes  les  viandes  blanches, 

CANTAL  {Fromage  du).  —  Ce  département 
fournit  un  fromage  qui  n'est  pas  en  rapport^  au 
point  de  vue  de  la  bonté^  avec  le  rîclie  pâturage 
do  ce  pays. 

Ce  mauvais  résultat  est  dû  à  l’esprit  de  rou-  i 
tine  et  à  robstiuation  des  paysans  chargés  de  sa 
confection.  8a  pâte  est  d’un  blanc  grisâtre,  d’un 
goût  butireux  et  se  rancit  très  vite.  Mieux  pré- 
paréj  ce  fromage  acquerrait  une  valeur  réelle 
et  contribuerait  à  la  richesse  de  ce  paysj  car  il 
pourrait  servir  k  l'approvisionnement  do  la  ma- 
line.  Mais  les  fromagers  du  Cantal  ont  toujoui’s 
résisté  à  l’introduction  des  meilleures  méthodes 
et  ont  chassé  les  înstriicteui's  qui  avaient  été 
appelés  de  Puisse,  par  les  propt  iétaires  les  plus 
intelligents. 

CANTALOUP  Ail.  Cantal ttpen  Melone ; 

angl,  /ioc/i  or  cajifahnpe  melon;  ital.  Zatta  ;  esp, 

MeJoncUlû  de  Floreuc'ta. 
—  De  CnritaJ appo^  mai¬ 
son  do  campagne  des 
papes,  située  à  deux  rny- 
riamètres  de  Rome;  c’est 
de  là  qu’ils 'ont  été  im¬ 
portés  dans  toute  l'Eu¬ 
rope. 

L'une  do  ces  variétés 
transportée  à  Avignon 
par  le  pape,  en  1309,  a 
pris  ie  nom  du  CacaHlon 
(voir  ce  mot). 

Parmi  les  cantaloups  on  distingue  : 

Li:  CAXTALOi  i*  d'Aloku, —  Est  un  fniÈt  légè¬ 
rement  allongé,  quelquefois  sphérique,  portant  ' 
des  gales  ou  verrues  arrondies,  teintées,  ainsi 
que  le  fond  des  sillons,  dhine  couleur  verte  très 
foncée,  presque  noire,  qui  tranche  vivement 


avec  la  nuance,  blanc  argenté,  du  reste  des  côtes. 
La  maturité  de  ce  melon  se  reconnaît  lorsque 
les  parties  vert  foneé  deviennent  jaunâtres.  On 
doit  les  manger  au  début  de  la  transformationj 
le  fruit  étant  trop  avancé  lorsque  la  teinte  est 
complètement  jaune. 

La  cliair  en  est  épaisse,  juteuse,  parfumée  et 
toujours  très  sucrée.  Ce  melon  se  mange  do  pre- 
fércncc  au  sucre  comme  dessert, 

Lk  caxtalol’P  xoiiu  —  Aussi  appelé  mit' 
Cannes  f  fruit  presque  spliérique,  mais  un  peu 


déprimé,  à  côtes  nettemenrinarquées;  d’un  vert 
foncé  noir.  8a  cliaîr  orange  est  épaisse,  sucrée 
et  parfumée,  excellente.  C'est  un  des  meilleurs 
melons  liàtîfs  et  des  plus  faciles  à  cultiver* 

Le  GAXTALOijp  i*RK8cr>TT,  —  Le  petit  pi  eseott 
est  très  liàtif,  il  représente  ime  boule  sphérique 
vei’ruqueuse,  marbrée  de  vert  foncé  sur  un  v^ert 
pâle,  prenant  dans  le  fond  des  sillons  une  teinte 
olive.  Sa  chair  orange  est  épaisse,  juteuse  et 
fondante. 


L^:  CAXTAr.OUl'  XOIU  de  PoilTUGAi.,  “  Gros 
fruit  légèrement  oblong  et  i^rcsque  applati  à 
rcxtréinité,  à  côtes  profondément  marquées  et 


Fig.  S$l.  —  CantiiEimp  noîir 
(IqS  CïC  1114:3. 


SICT.  FHtG  lÉ; XE  ALt]lE:<tA|tlK* 
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il  ceorce  inégale,  bossuée,  marquée  de  taclies 
d'un  noir  vert  sur  le  fond  vert.  Sa  forme  est  va¬ 
riable  comme  sa  grosseur,  il  y  en  a  du  poids  de 
6  kilogrammes. 


F  IJ»,  aW.  —  Cni].lâ!ap:|i  dfl  PiH’iu. 


Jæ  CANTATJ  irr  rRESCOTT  HE  Paris.  —  Ce  me- 
Ion  qui  est  gros,  très  déprimé,  a  la  forme  d'un 
potiron;  il  s’en  dustingue  par  ses  côtes  larges,  à 
surface  très  rugueuse,  couverte  de  proéminenees 
(le  toutes  formes,  et  panaché  irrcgiiHèrement 
de  vert  foncé  et  de  vert  pâle  sur  fond  blanchâtre. 
Les  côtes  sont  séparées  par  des  sillons  étroits  et 
profonds.  8a  chair  est  épaisse,  très  hue,  juteuse 
et  fondante. 


Le  UAXTALOi’P  A  CHAIR  VERTE- —  C^elui-ci,  qui 
est  un  des  plus  fins  parmi  les  melons  cantaloups^ 
est  rond;  côtes  peu  marquées  avec  le  fond  des 
sillons  d'un  vert  clair.  Sa  cbair  d’un  vert  pâle, 
très  épaisse,  est  londante,  sucrée  et  parfumée. 


Le  caktai,oup  i>e  Bellecjaude,  —  A  Belle- 
garde,  on  cultive  un  fort  beau  melon,  dont  nous 
reproduisons  ici  la  figure  : 


l'ig.  ïtij.  ^  CqiiLüil^uii  da  liollc^nrd'i;. 


les  maraîchers  parisiens,  et  le  marché  en  est 
abondamment  approvisionné  depuis  le  mois  de 
juillet  jusqu'à  la  fin  octobre, 

Lntre  ces  deux  variétés,  on  di.stiiigye  encore 
le  C.  sïtvrhj  à  peau  moins  rugueuse  et  d'une  cou¬ 
leur  grisâtre. 

Le  cantalou !■  orange.  —  Le  C,  orange  est 
oblong,  à  côtes  iiien  marquées,  de  couleur  vert 
pâle  et  marbré  de  couleur  plus  foncée.  Sa  ehaii' 
orange  n'est  pas  très  épaisse,  fermé,  presque 
dure,  peu  juteuse,  mais  sucrée  et  parfumée. 

Le  caxtai.oup  de  Vaucitjse.  —  Beau  et  ex¬ 
cellent  melon,  dtmtla  ligure  2brniidîque  exacte¬ 
ment  les  détails. 


Fig.  —  r^inl,iluu|i  iltt  'il 


On  distingue  encore  parmi  les  cantaloups  : 

LR  C,  D’AKKilAN’GEh, 

Le  C,  d’Éetxal. 

Le  c,  P'ANCrlÆTRKHK, 

Li:  C.  DU 

Lk  c.  noir  de  Holt,ANDE, 

J,.E  g,  l'RE»SCtn'T  ÉEURCR  MT  NCR, 

LR  c,  mîESCOTT  CUL  DE  SINGE, 

CA  NT  EN  AC  (Gironde),  —  Produit  des  vins 
estimé.s,  (Voir  Bordeai:x.) 

CANTE-PERDBÏX  {Vhs  de).  —  Languedoc 
(Gard).  Alentours  de  Beaucaire.  Vin  rouge  de 
troisième  classe,  de  14  à  lii  degrés  d’alcool. 

CAN  TE  RT,  —  En  I  loi  lande  on  appelle  Lan- 
fert  une  deuxième  qualité  de  ce  fromage,  d'une 
couleur  rouge  <U’ange  à  l'extérieur,  jaune  à  Fin- 
térîeur  et  très  épicé. 


Le  CANT^rLDUP  i^iîescott  argenté.  —  Comme 
le  précédent,  celui-ci  est  un  des  plus  cultivés  par 


CANTHÈRE,  s.  ut,  —  (jeure  de  poisson  acan- 
thoptérygieiis  à  bouche  étroite,  dont  les  espèces 
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habitent  l'Océan  et  la  aiéditerrance*  Ils  fournis¬ 
sent  a  raliuieiitatlon  une  chair  blanche  et  légère- 

CANTINE,  /'-  —  Buvette  pour  le  soldat.  i 
Caisse  portative  renfermant  divers  ustensiles  et  j 
objets  de  ménage  pour  les  troupes  en  marche.  ! 

Les  cantines  suisses  sont  des  halles  immenses 
pouvant  contenir  dans  le-stirs  fédéraux  de  15,000 
h  20,000  personne.s  réunies  à  la  fois  dans  un 
banquet.  ^ 

CANUT,  ‘  Ks[>è(‘e  de  bécasseau  (pi'on 

appelle  aussi  Afmt bêche. 

CAOUANE,  s.f.  —  Espèce  de  tortue  monstre, 
dont  le  poids  dépasse  tfuelqiiefôis  200  kîlogr. 
Elle  habite  la  mer  Kouge  et  les  côtes  de  Jlada- 
gascar.  Les  œufs  seuls  sont  i  ecberchés  des  gour¬ 
mets. 

CAOU-iSi»  —  Boisson  rafiaichlssante  que  Ton 
fait  au  Brésil  avec  du  maïs;  elle  a  les  propriétés 
de  la  bonne  bière. 

CAOUTCHOUC  (fkvœa  yttfaneusk). —  Le 
caoutchouc  qui  fournit  la  gomme  élastique,  ap¬ 
pelé  Jatraplia  dasitm  de  Linné,  porte  un  fruit  en 
forme  de  grain  bon  à  manger;  ces  grains  dé¬ 
pouillés  .sont  blancs;  les  indigènes  les  pilent  et 
les  font  bouillir  pour  eu  extraire  une  graisse 
qu'ils  utilisent  dans  leurs  préparations  culi¬ 
naires. 

CAP-BRETON  (  1  Insdu). — Luurdes((Tuyeiine). 
Vins  rouges  de  troisième  classe,  contenant  de  \i\ 
h  11  degrés  cralcool. 

CAPENDU,  s.  m.  —  Pomme  à  queue  très 
ctjurte,  de  couleur  rougc-vil^  dont  la  chair  a  une 
saveur  douce. 

CAPILLAIRE,  ir.  m,  {Âdmtum  ca^iiMus  i^enerh). 
Ail.  /ù'«7/Vn  angl.  çapfllanf;  ital.  capHlarej  dii 
latin  ctqielai  u  de  capîUuSf  d’oi'i  vient  son  étymo¬ 
logie  à  cause  de  la  forîiie  on  chevelure  de  l’une 
de  ces  plantes.  —  Fougère  qui  croît  dans  les 
contrées  méridionales  de  TEuropc  et  dans  le  nord 
de  l’Afrique.  Elle  a  pour  congénère  un  capillaire 
exotique  die  du  Canada  ;  ces  deux  plantes  sont 
usitées  en  alimentation  et  en  pharmacie.  La 
science  alimentaire  a  su  en  tirer  un  sirop  agréa¬ 
ble  à  boire  et  tonique;  au  contraire,  la  pharma¬ 


copée  lui  a  attribué  la  propriété,  démontrée 
iinpuissante  aujourd’hui,  de  guérir  la  phtisie. 


Fi".  î6T. CiijiîHiiiro  ttn  Cati-idla  [Wdi’amtiurt  pidiilumu 

Sirop  de  capillaire.  —  Forïtm!&  791.  —  Em¬ 
ployer  : 

Saei-e  eoacasi^ô.  .  kilogr.  2 

Ciipillaiic  du  CîUüulîi . grammes 

Pau  bouillante.  . . .  .  litres  l  1 '2 

Procédé.  —  rnfuser  les  deux  tiers  du  capiliairn 
dans  Teau,  ajouter  le  sucre  h  l'infusion  ;  clarifier 
et  verser  le  sirop  bouillant  sur  le  reste  du  capil¬ 
laire.  T..aisser  infuser  et  le  passer. 

CAPILOTADE,  s.  f.  —  Mets  composé  de  res¬ 
tants  de  viandes  de  volailles  ou  de  gibiers;  on 
coupe  la  viande  froide  par  morceaux,  on  la  met 
dans  une  casserole  avec  un  peu  de  mie  de  pain. 

écorce  d'orange  hachée  et  de  la  sauce  de  to¬ 
mates;  allonger  la  sauce  avec  du  bouillon  et  lais¬ 
ser  réduire  à  glace.  Pour  les  viandes  de  gibier, 
011  peut  ajouter  du  madère. 

Ce  ragoût  doit  être  bien  assaisonné  et  sau¬ 
poudré  au  moment  de 
servir  avec  des  cibou¬ 
les  et  du  certeuil  ha¬ 
chés. 

CAPITAINE.— Pois¬ 
son  de  mer  qui  ressem¬ 
ble  à  la  carpe.  Autour 
du  cou,  il  a  cinq  écail¬ 
les  dorées  qui  lui  ser¬ 
vant  de  hausse-col.  Sa 
chair  blanche,  ferme 
et  grasse,  est  d'une 
digestion  difficile,  à 
moins  qu’elle  soit  re¬ 
levée  par  des  condiments  stimulants.  Ou  appelle 
aussi  cüiùtaine  une  variété  de  fraise  dont  nous 
donnons  ci-dessus  le' prototype» 
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CAPITEUSE,  adj.  AIL  Berauschmd ;  aiigl. 
Mnmn;  ital,  ca}>Hosù.  —  Boissons  susceptibles  de 
produire  uii  àtat  d’exhilaratioiij  ou  d’ébriété  lé- 


Deux  cléments  bien  distincts  contribuent  à 
cette  action  :  l’alcool  et  racide  carbonique. 

Les  vins  mousseux  réunissent  les  deux  élé¬ 
ments. 

Les  vins  de  Bordeaux  rouges  sont  moins  capi¬ 
teux  que  les  vins  de  Bourgogne  et  ceux-ci  le  sont 
moins  que  les  vins  du  Midi.  A  degré  égal  dbileoot 
les  vins  blancs  sont  moins  capiteux  que  les  rou¬ 
ges,  Les  boissons  non  fermentées,  mais  gazeuses 
(eaux  de  seltii  et  limonade  gazeuse),  sont  sus¬ 
ceptibles  de  produire  les  efiéts  des  vins  capi- 


Les  bières,  cidres  et  autres  boissons  fabriquées 
produisent  des  effets  tout  autres  que  les  boissons 
naturellement  capit  nises. 


CAPPON^fVIAGRO,  .v.  uk  {(Juh,  fjêtmhe). — -Ali¬ 
ment  dont  le  sens  du  mot  signilie  vhapou 

For  mule  792.  ^  Cuire  dans  un  court-bouillon 
un  denüci  ou  une  liiruudeUe  de  mer;  laisser  re¬ 
froidir  le  poisson;  en  laver  les  filets,  les  couper 
et  mélanger  avec  les  deux  tiers  de  leur  vo¬ 
lume  des  tranclies  de  queue  de  homard  ou  de 
langouste*  Assaisonner  le  tout  de  liant  gofd. 

Cuire,  selon  la  règle,  des  haricots  verts  en¬ 
tiers,  des  pointes  d'asperges,  des  fonds  d'artb 
cliauts,  des  betteraves,  des  salsifis,  des  petits 
pois,  des  carottes,  des  clioux-fieurs,  des  poimnes 
de  terre;  les  taillcj’  avec  Letnporte-piéce  ou  avec 
le  couteau;  selon  les  espèces,  les  assaisonner 
séparément  dans  des  assiettes,  Couper  en  petits 
dés  des  champignons  au  vinaigre  et  des  corni¬ 
chons;  les  mettre  dan.s  une  petite  terrine  avec 
des  câpres,  des  olives  sans  noyaux,  des  filets 
d’ anchois,  de  la  houhmjue  coupée  par  tianches 
minces. 

Couper  ensuite  deux  franches  de  pain  foi  tes 
de  deux  centimètres  d’épaisseur,  les  faire  sécher 
â  rétuve  après  en  avoir  retiré  la  croûte;  les 
frotter  avec  de  rail  sur  leurs  deux  faces,  les  ar¬ 
roser  légèrement  avec  de  l’huile  et  un  peu  de 
citron;  les  poser  sur  un  plat  rtind  de  manière  à 
ce  quelles  en  couvrent  complètemont  le  fond. 
Egoutter  les  garnitures  en  marinade  plus  haut 
citée*  Dresser  alors  sur  lé  pain  les  légumes  en 
alternant  les  genres  et  les  couleurs,  les  pois¬ 
sons,  etc,,  de  manière  a  former  un  dôme  pyra¬ 
midal. 


Remai^que.  —  On  peut  donner  un  aspect  plus 
attrayant  en  décorant  un  moule  en  forme  de 
dôme,  avec  des  légumes  variés  et  en  les  che¬ 
misant  a  la  gelée.  On  n'aura  alors  qu’à  remplir 
le  centre  de  la  garniture,  que  l'on  aura  mélan¬ 
gée  avec  un  ailloli. 

Démouler  sur  un  croûton  de  pain, en  garnir  la 
})a.se,  lé  surmonter  dMn  attelet  et  enfin  le  faire 
aeconipagner  do  la  même  sauce. 

CAPRAiRE,  A'*  f,  —  Plante  exotique  peu  éle¬ 
vée,  à  fieiirs  purpurines  irrégulières,  dont  une 
espèce  porte  des  feuilles  qu'on  fait  infuser  pour 
servir  aux  mômes  usages  que  le  thé. 

A 

CAPRE,  j\  {üüppans).  Ali,  Kappev;  angl. 
Kiipei';  ital.  cappero.  —  Le  fruit  ou  silique  du  câ¬ 
prier.  La  récolte  qui  se  fait  au  printemps  con- 
-siste  à  cueillir  les  jeunes  boutons  de  fleurs  aus¬ 
sitôt  qu'ils  ont  perdu  le  duvet  léger  dans  lequel 
ils  se  montrent.  Les  câpres  sont  d'autant  plii.s 
estimées  qif elles  sont  plus  petites.  A  chaque  ré¬ 
colte,  qui  SC  fait  une  fois  par  semaine,  on  les  trie, 
et  la  petite  sorte  s'appelle  nonpareille.  Aussitôt 
cueillies,  on  les  met  dans  le  vinaigre  en  les  trai¬ 
tant  comme  les  cornichons, et  en  les  assaisonnant 


Fi|;  -'il*.  —  {'.iViiflOr  t)ii  S\i^\rrin 


de  sel,  de  poivre  et  d'estragon.  Outre  la  câpre 
ordinaire  cultivée  en  Europe,  il  existe  encore' 
trois  espèces  secondaires,  qui  sont  :  la  câpre 
plate^  la  capurlne  (voir  ce  mot),  et  enfin  la  grosse 
ronde  tachetée  de  rouge. 

Hygiène.  —  Ce  condiment  doit  être  mangé 
avant  d'être  vieux,  c'est-â-dire  qu'après  un  an  il 
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n'est  plus  Vnij  étant  destiné  à  relever  le  goût  des 
sauces  d'ordinaire  fades  et  des  hors-d'œuvro  in¬ 
digestes,  Hnxqnelles  il  comminüquc  un  goût  ai¬ 
grelet  mêlé  d'amertume  qui ,  tout  en  étant 
agrôablejScrt  d’apéritif.  8 î  on  en  faisait  un  usage 
contiiiiiclj  il  est  pi'ôbàble  qu'elles  seraient  pins 
actives  et  moins  innocentes  que  les  cornichons, 
mais  usitées  en  petite  quantité,  elles  ne  peuvent 
être  que  stimulantes. 

JxemarqHê,  —  C'est  d'une  sauce  câpre  qu'il 
s’agissait  lorsque  : 

Le  Sêmit  HUE  aux.  voix  vette  aftairc  iiniiortaiitv, 

Kt  le  lurbüt  Tut  iiuiâ  a  la  sauce  pitpiaiiie. 

Mais  on  ne  nous  dit  pas  qui  en  fut  l’inventeur, 
lequel  aurait  pu  dire  : 

Au  pi'îx  (le  tuuï?  sueui^M,  Uü  mes  tt^jivîutx  plus  HLu'âprLs. 

Je  iift  tic  UiûU  cci'^  eau  jaillir  la  sauec  aux  rAin-cs. 


Les  Heurs  vertes  du  genêt  d'Espagne,  con¬ 
fites  eomnie  celles  du  C£ij)rier,  ont  le  inème  goût 
et  produisent  les  mêmes  effets.  La  sauce  aux 
câpres  ïva  rien  de  changé  des  sauces  blanches 
ordinaires,  soit  hollfnuhiHe,  sauce  au  vhi  MaaVf 
servant  pour  le  poisson  ou  pour  le  mouton  boiiiili, 
selon  la  cuisson  avec  laquelle  elle  a  été  faite. 

L'adjonction  seule  des  câpres  en  détermine  le 
nom. 


CAPRICE,  $.  m.  (JAftisserh).  —  Ffumule  Z/A'A  — 
Employer  : 

Auiaiiflos  hachéen. . 00 

StuTfl  eu  poudiü .  12r> 

Farine.  .............  — 

Cédrat  liAcbê .  —  :i0 

Procédé. —  Monter  quatre  blancs  d'ajufs  fermes 
et  mêler  comme  pour  la  meringue.  Ajouter  eu- 
suite  les  amandes  et  le  sucre.  Foncer  des  moules 
a  mirlitons  avec  du  feuilletage  abaissé;  remplir 
les  moules,  saupoudrer  de 
sucre  et  cuire  dans  un  four 
de  chaleur  moyenne, 

CAPROMYS,  .9.  »î.— Pe¬ 
tit  mammifère  rongeur  de 
nie  de  Cuba.  Sa  chair  est 
très  estimée. 

CAPRON  J  s.  m.  —  Va¬ 
riété  de  fraise  dont  nous 
donnons  ici  le  dessin.  Elle 
se  (listiiigiie  par  son  goût  de  framboise;  sa  chair 
pleine,  juteuse,  beurrée  et  fondante  aune  couleur 
jaune-blanc,  quelquefois  verdâtre. 
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CAPUCINE  {Tropceolitm  majas).  AIL  Peruan^ 
hche  Kiiolteii-kresse;  aiigL  caper  bush  -  ital.  vap- 
pero;  esp.  eapucMna;  port,  vhafjos;  de  cap  ace  à 
cause  de  la  foi  me  tic  sa  Heur  en  capuchom  — 
Plante  de  hi  famille  des  tropéoléeSf  également 
connue  sous  les  nomsvnlgaires  de  cresson d' îttde] 

cresson  du  Mexique^ 
cresson  dn  Pérou  et. 
/feur  de  sang. 

Ori  gin  a  ire  d  u  Pé  r  o  u, 
la  capucine  a  été  ap¬ 
portée  en  Europe  vers 
la  fin  du  dix-septième 
siècle,  où  elle  s'est  ùirt 
bien  acclimatée  sui- 
vant  le  sol  qui  est 
chaque  va¬ 
riété* 

Les  capucines  (gran¬ 
des  et  petites)  qui  forment  un  orneinent  agréable 
des  ];[osC|ueHj  des  jardins  et  des  vêrendahs,  of¬ 
frent  ravantage  plus  précieux  de  servir  à  l’alî- 
inentation. 


rS;;,  it\. 


Les  lieurs  «pti  servent  â  décorer  les  .salades  se 
cueillent  pendant  toute  la  durée  de  la  saison. On 
mange  également  les  feuilles  en  salade  ;  leur 
g^oùt  est  pareil  à  celui  du  cresson.  Les  graines 
qui  SC  forment  successivement  se  cueillent  avant 
leur  maturité  et,  â  Fin- 
star  des  câpres,  se  con¬ 
fisent  iiii  vinaigre  comme 
les  corriidions.  Ces  grai¬ 
nes,  qui  ont  des  proprié¬ 
tés  antiscorbutiqnes, con¬ 
stituent  un  condiment 
bon  marché ,  des  plus 
agréables  et  dont  la  mé¬ 
nagère  ou  le  cuisinier  in¬ 
telligent  ne  manquent 
jamais  de  tirer  partie. 

Capucine  tubêukusk. 

—  La  C-  tubéreuse,  que 
les  naturalistes  appel¬ 
lent  fropœolnm  fubero- 
surHf  se  cultive  en  pleine 
terre.  Ce  tubercule,  qui  n’a  rien  d’exquis  lors¬ 
qu'il  e.st  cuit  clans  Foau,  n'est  cependant  pas 
désagréable. 

On  les  confit  également  au  vinaigre  et  on  les 
sert  comme  îiors-d'ccuvro  ou  en  les  accompa¬ 
gnant  de  viandes  i)0uillies,  soit  toutes  autres 
viandes  froides. 
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Mais  si  Ton  veut  eu  tirer  uu  aliment  agréable^ 
on  doit  les  laisser  sécher  a  moitié. 

En  Bolivie^  on  laisse  geler  le  tubei  ciile^  il  se 
produit  alors  une  réaetlou  eliîmique;  J  ean  s’en 
dégage  et  la  partie  féculente  prend  un  goût  su¬ 
er  é  très  agréable. 

Dans  cet  étatj  cette  racine  est  regardée  comme 
une  friandise  rare. 

CAQUAGE,  --‘He  dit  de  T  action  de  mettre  les 
poissons  en  caque. 

CAQUE,  $.  f.  —  Baril  dans  lequel  on  range  les 
harengs  ou  les  sardines;  il  contient  rOO  hai’ciigs 
ou  îjOOO  sardines* 

CARABURNA,  m.  —  lUisin  sec  de  Turquie, 
extrêmement  estimé. 

CAR  A  COSMOS,  a-,  w.  —  Jîoisson  très  estimée 
des  Tartares;  elle  consiste  dans  du  lait  de  ju¬ 
ment  que  Ton  bat  jusqifâ  cé  qu'il  abandonne  son 
beurre  et  entre  en  fermentation,  Cn  l'appelle 
aussi  cosmofi. 

CARAFE,  s,  /’,  AU,  Wa^ser/fusche ;  aiigl.  boftle; 
ital,  carafl'af  esp,  et  portug.  flaira  fa;  de  T  arabe 
(ji>rat,  mesure  pour  les  substances  sèches-  piiis, 
par  altération,  garafaf  qui  signilie  puiser.— Vase 
de  verre  ou  de  cristal  servant  à  contenir  de  l’eau 
fraiclie,  etc.  Le  contenu  d'iin  caralbiq  d'une  ca- 
]  afe,  varie  selon  le  genre  et  la  grandeur,  la  ca¬ 
rafe  n’ayant  pas  de  mesure  |)ropienient  re¬ 
connue, 

CARAMBOLE,  s.  /'.  AU.  JiOthball.  —  ?5C  dit  iUi 
tf uit  du  carambolier,  arbre  originaire  de,s  Indes. 
Ce  fruit  est  très  peu  usité  en  aHmentation, 

CARAMEL,  AIL  gehrfrnnfevlZncl'er;  aligl. 
caramel  ;  espag,  et  portug.  caramehf  ainsi  que 
de  ritalien^  mais  l’étymologie  vient  du  pays  d'o¬ 
rigine  du  sucre  J  l’Arabie,  de  tom,  boule,  et  mo- 
diella,  douce.  —  Ce  qui  démontre  que  les  Arabes 
avaient  déjà,  longtemps  avant  les  Crées,  fait  ré¬ 
duire  le  suc  sucré  des  cannes. 

De  nos  jours,,  011  n'entend  plus,  par  le  mot  ca- 
raînelf  du  sucre  ayant  Éiequis  un  certain  degré 
de  cuisson;  le  caramel  moderne  est  le  sucre  qui, 
ayant  perdu  son  état  de  cristallisation,  subît  un 
commencement  de  décomposition  dans  sa  cuis¬ 
son  et  acquiert  ime  couleur  jaune  et  une  odeur 


de  noisette.  Ce  degré  de  cuisson  passé,  le  sucre 
prend  alors  mie  (‘oulenr  noirâtre  et  la  fumée  qui 
s'en  échappe  exhale  une  odeur  mauvaise  qui  suf¬ 
foque  et  provoque  la  toux* 

Caramel  liquide.  —  Jormtfh  —  Jlettre 
du  sucre  en  poudre  dans  une  poêle,  le  faire  lon- 
dro  sur  un  feu  doux  en  reniLiant  avec  une  cuil¬ 
lère  de  bois;  lorsqu'il  est  noir,  y  ajouter  de  l’eau 
et  laisser  boniiür.  On  peut  aussi  ne  pas  attendre 
le  degré  brûlé  pour  y  ajouter  l'eau  et  laisser  ré¬ 
duire  encore  ju.squ’à  ce  que  le  caramel  soit  noir, 
et  on  renouvelle  ainsi  plusieurs  fois  Topération, 
Ce  mode  aurait  l'avantage  de  fournir  un  cara¬ 
mel  moins  «amer  que  le  premier.  On  peut  le  cou- 
ser\  ei‘  en  pâte,  qu'on  ]>i‘épaie  en  bâton  ou  en 
boulette. 

Caramel  {J  Procédé  générttl).  —  Formule  790^  — 
Le  sucre  cuit  au  bonU  dans  un  grand  poêlon,  on 
l'aromatise  el  on  le  laisse  cuire  au  bon  tasser  ;qu 
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le  verse  sur  le  marbre,  légèrement  liuilé,  on  l'é¬ 
galise  et  on  le  laisse  refroidir  un  instant.  Lors- 
qu'en  le  touchant  avec  les  doigts  la  marque  reste 
empreinte,  on  le  découpe  avec  les  appareils  sui¬ 
vants,  dont  Tun  est  un  panier  comportant  88  t  a- 
ses  en  forme  d’emporte-piéce  et  raiitre  un  rou¬ 
leau  cannelé  au  milieu  duquel  on  passe  un  man¬ 
drin  en  bots.  Aussitôt  les  caramels  découpés  ou 
les  calssûlle,  c'est-à-dire  que  l’on  passe  le  rou¬ 
leau  dessus  en  doux  sens  inverses.  On  retourne 


^ri.  Koiifu'ju  Ci  pjnnol'ji'. 


le  sucre,  ou  ressuie  avec  du  papier  buv^ai  d  pour 
enlever  riiuile,  on  passe  le  rouleau  et  on  casse 
les  caramels  de  suite,  aussitôt  que  le  sucre  est 
froid. 

Ûn  les  met  alors  dans  un  bocal  fei  nié  ber- 
métiquement  de  façon  à  les  conserver  ti  nnspa- 
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rentià.  ÛJi  fait  aussi  des  earaniols  avec  la  ma¬ 
chine  à  drops» 


Il  est  inutile  de  dire  que  IVni  varie  à  l'infini  et 
les  arômes  et  les  couleurs, 


Caramel  au  café,  —  For  mule  7M,  —  Em¬ 
ployer  : 

Siitav,  . . ki3u”T,  I 

Café  îiioka  infiiso  d,ins  1  litn’  <1  eau,  f^raiiiiiies 

Procédé.  —  Faire  cuire  le  tout  au  ransé  et  pro¬ 
céder  selon  la  formule 

En  additionnant  2  décilitres  de  cicme  fraîchCj 
on  obtient  un  caramel  café  ù  la  crème. 

Caramel  au  cacao.  —  Formule  Ji^T. —  Em¬ 
ployer  : 

8ucre . .  kilo^r,  J 

CacEio  t^'ivjUjUe  broyé, . g:ïa]3.nit;s  ItJù 

Procédé  —  Fondre  le  cacao  et  le  verser  dans 
le  sucre  cuit  an  boulé»  Acbcver  la  cuisson  et  y 
ajouter  de  la  crème  ou  du  beurre  très  frais,  si  ou 
le  désire. 


Caramel  mou  au  chocolat.  —  Fonnttfë  Zf/w. 
—  Employer  : 

riiottolîU  l'üvenn  i\  rétuve,  ,  ,  ,  .  •rr?iiiniin’?i  r»im 

GU  sirop.  .  * .  — 

fUiR-ose .  .  -  I2"> 

Créino  drtiihU',  iVfitclie.  .  lilri'  l  2 


Cuire  au  fort  boulé,  couler  sur  le 
Jïiarbre  et  découper  selon  la  formule. 

Caramel  à  l'orgeat,  —  Formule  79f).  —  Faire 
un  lait  d"aniande  comme  il  est  dit  dans  la  for¬ 
mule  102  (voir  AMANDE),  et  Rajouter  au  sucre 
cuit  au  hoidé.  Faire  i  eciiire  et  procéder  selon  îa 
règle. 

Caramel  à  la  framboise.  *  -  Fontiale  ^00.  — 
Faire  cuire  du  sucre  au  petit  eas><é  et  le  parfumer 
avec  de  ralimolat  de  framboise;  ou  bien  ajouter 
du  jus  de  framboise  lorsque  le  sucre  est  cnit  au 
houté  et  faire  recuire  à  point. 

Caramel  à  la  pomme*—  For  male  Cuire 

le  sucre  au  boulé  et  ajouter  mie  gelée  de  ponniie 
colorée  en  rose;  faire  recuire  au  et  procé¬ 
der  selon  la  régie. 

Caramel  à  l'orange.  —  Formule  S02.  — 
per  sur  un  morceau  de  sucre  pesant  nn  kilo¬ 
gramme,  le  zeste  de  deux  Ejranges,  Htlclor  avec 
un  couteau  le  zeste  sur  une  assiette  et  en  expri¬ 
mer  le  jus  de  l  une  d'elles.  Cuire  le  tout  au  petit 
cassé  et  procéder  comme  dans  la  première  for¬ 
mule  de  cet  article. 


CARANGUE,  .^î,  w.  —  Poisson  très  commun  et 
d'une  médiocre  valeur  alimentaire,  aussi  appelé 
saurel  ou  maquereau  bâtard.  Il  habite  surtout  les 
côtes  de  Madagascar  et  les  mers  d'Amérique, 

CARAQUE,  U.  m,  —  f'acao  de  qualité  supé¬ 
rieure,  tel  que  celui  que  produisent  les  environs 
de  Caracas. 

CARAVANSÉRAIL,  —  Hôtellerie  où  se 
reposent  les  caravanes ^  y établissement  où 
sont  réunis  rauberge,  le  bazar  et  la  bourse  d'un 
quartier  chez  les  Orientaux. 

CARBONADE,  s.  m,  {Çah\  allemande).  —  Dans 
l'origine  c'était  des  morceaux  de  viande  grillée 
ou  carbonisée  sur  la  braise  ardente,  et  que  l'on 
faisait  ensuite  cuire  dans  un  chaudron  avec  de 
Torge,  des  fèves,  du  riz,  etc.  Aujourd'Iiuî,  le  car- 
bonade  a  perdu  son  origine  primitive  et  les  dif¬ 
férentes  formules  qui  se  sont  généralisées  dans 
divers  pays  du  Xord  sont  aussi  différentes  les 
unes  que  les  autres  :  tantôt  c'est  un  filet  de  mou¬ 
ton  piqué  et  braisé^  aillcnrs  des  cotes  de  porcs 
frais;  ici  des  poitrines  de  mouton  et  là  du  veau 
piqué.  Je  nio  dispenserai  de  donner  des  formules 
étant  toutes  soumises  à  des  habitudes  de  pays  et 
ti'avant  d'originel  que  le  nom. 

CARBONATE,  s.  an  AIL  JiLohlensaureÿ 
aiigl  carbonate;  ital.  carbonato,  —  Tout  sel  formé 
par  la  combinaison  de  Taclde  carbonique  avec 
une  base;  on  s'cji  sert  dans  l'alîmentation  comme 
réactif. 

CARBONIEUX,  .s*.  p.{Viiis  de:}.  —  Le  vin  de 
Carbonieux  est  blanc  et  foi  t  de  15  à  IG  degrés 
d'alcool;  il  est  estime  avec  les  huîtres  ou  comme 
vin  accompagnant  le  rôti. 

CARCASSE,  s.  /;  Aïl.  Pumpf;  angl.  earcass: 
ital.  carcassa:  esp.  carasa}  port,  carcassa.—  L'é¬ 
tymologie,  en  contradiction  de  deux  mots  ;  car, 
chair,  et  cassa ^  caisse  ou  coffre,  n'est  pas  définie* 

En  terme  culinaire,  lu  carcasse  est  l'ensemble 
des  os  qui  forment  le  tronc  déclmmé,  mais  te¬ 
nant  encore  les  uns  avec  les  autres* 

CARCAVELLO,  s.  p.  (Vins  de).  —  Vin  bhnic 
d'une  force  alcoolique  de  18  à  If)  degrés. 
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CARCIN,  ,ç.  «î.  —  Genre  de  crustacés  dont 
Tespèce  principale  est  îe  crabe. 

CARDAMIMEj  s,  f.  {()<n'clamlm  praUnHin).  Ali. 
WiesenlcreSHe}  angl.  imadotü-vre^is  i  itaL  cr  es  fume. 
“  Genre  de  la  tétraclynamie  séliqiicusc  et  de  lu 
famille  des  crucifè¬ 
res*  La  variété  dont 
nous  nous  occupon.s 
est  fort  élégante  et 
à  fleurs  lilas;  ses 
feuilles  ont  la  sa¬ 
veur  du  cresson  de 
fontaine  et  sc  man¬ 
gent  en  salade  ou  à 
l'instar  des  épinards. 

CARDAMOME 

( .  1  immum  et  i  y  dit  m  o- 
mtau)^  —  Plante  des 
Indes  orientales  très  conimune  à  Java  et  à  Mala¬ 
bar.  Elle  a  une  bulbe  tortueuse  allongée  et  blan- 
ebfitre;  les  semences  se  inâcbent  pour  corriger 
rbaleine  et  relever  les  alhnents.  C'est  un  condi¬ 
ment  aromatique  et  ciiaud. 


crcvis.scs.  (Je  mets  exquis  a  été  plus  d’un«  fois 
rimé  : 

Kt  s'il  xtynii  plnit.  d'm'oir  nni"  inu  piivole 
iTn  av!iïU-goût  du  païndif?  fiiuilj 
Faiips  servir  J'^aiUtïrd  une  soIVt 
l'ii  toiin^eduSj  un  hmtatfd  etfvtfinuL 

L’illustre  restaurateur  et  proprîé taire  du  clos 
Charbmmley  a  également  donné  le  nom  de  CVrr- 
dhiai  à  un  champagne  de  ce  crm 

Cardinal.  —  8c  dit  aussi  d'une  boisson  dont  la 
création  est  attribuée  au  cardinal  de  Hiclielieu. 

Foi  mufe  808.  —  Employer  : 

lîlium  vieux  et  d'ori^^^îiic .  litre  I 

Stiere  eu  puân . gvaiiiiueii  ■|<m> 

Procédé,  —  Faü'e  fondre  sur  le  feu  le  sucre 
avec  un  peu  d'eau  assaisonnée  de  cannelle*  j\ jou. 
ter  le  rhum  et  servir  chaud* 


Gardinal  an  champagne.  —  /  ’orw{ile  804.  — 
Einployer  : 

Sueiii .  grîUniiK'K  ~îyO 

Vin  (fltniic. . .  4  .  l>initcdl]v  I/* 

< ‘linuipugui' . —  1/2 

IMuiui  .  . .  —  1/1 


CARDEf  s.  /'.  AIL  angi.  card^^  liai,  aredu: 

esp.  carda.  —  Les  cardes  sont  le  milieu  de  cei - 
tailles  feuilles^  particulièrement  de  îa  bette^  poi- 
rée  (voyez  Bkttr),  que  l^.m  prépare  en  cuisine 
comme  les  cardons. 

CARDE,  s.  f.  {Cardhtuf}.  —  tJoquîHages  bi¬ 
valves,  dont  on  se  sert  comme  des  <  lôvis.  On 
distingue  entre  autres  la  carde  côtelée  unie  et  la 
carde  hérissée* 

On  se  sert  clans  les  cuisines  des  valves  comme 
vase  ù  gratiner  connu  sous  le  nom  de  eôqtiiîh. 


^7(i. —  Cat'dû  (inÊCi  Vig.  —  Ciiitlci  >km'|is9i^c. 

CARDINAL  (lloMAUiï  a  la)  {Ctüs.  jntrhkuHe). 
—  Mets  créé  par  M.  l'aillard^  propriétaire  de  la 
Makou  j\faire  et  du  Café  de  la  CJiaHSsée  d^jhdhi  : 
composé  d'uii  homard  gratijjé  au  coulis  d’é- 


Procédé^ —  Faire  fondre  le  sucre  avec  le  vin 
blanc,  y  ajouter  Je  rhum  au  moment  de  servir 
le  clmnipagne.  Cette  boisson  est  froide. 

Cardinal  anx  fraises. —  Formule  80ù.  —  Em¬ 
ployer  : 

<  Jïjiiig'tiK.  .  . .  imnibvv  2 

Fiaisvs  î'ouges  vî  paifuiiiévs.  ,  .  .  graminvs 

.Snvïv . .  .  — 

lîlaiiii  ,  .............  boiut  itlu  I 

Jb  océdê.  —  Mettre  le  liquide  dans  un  vase  de 
porcelaine;  râper  sm  le  sucre  le  zeste  do.s  deux 
oranges  et  y  exprimer  le  jus.  Passer  la  moitié 
dc.s  fraises  au  tamis  fin  et  mettre  la  purée  dans 
le  liquide  aA- ec  les  fraises  restantes*  Déposer  sur 
la  glace  et  seiAdr  fi  oid  dans  une  blrhopière. 

CARDON,  s.  uL  {(j/nara  cardoficiilu.)i }.  AU. 
Oardjf;  angl*  cardooti;  Uam  lardoctîj  curdotizeu  : 
clan,  lardon;  itab,  esp.  et  port,  cardo.  —  Plante 
dé  la  famille  des  synenthérées,  tribu  des  dascu- 
Icuscs. 

A’ariétèdc  chardon  ouartîchautdont  on  mange 
les  pétioles  des  icitilles;  la  Heur  du  cardon  a  la 
propriété  de  cailler  le  lait. 

Les  cardons  se  récoltent  â  partir  du  mois  d'oc- 


('Ali 


(  'AU 


tûbrc  ef  peuvent  se  eojiserver  très  avant  tlaiis 
iiiiver,  Ils  se  sèment  vers  le  mois  de  mai.  QuuïkI 
les  plants  ont  poussé  quékjiie3*reuilleSj  on  les 

éclaireit  et,  lorscfiie  le.s 
feuilles  ont  pris  tout  leur 
aceroisseineiitjavaut  ijuc 
Ui  plante  commence  à 
monter  on  formant  {les 
figes  florales,  on  réunit 
toutes  les  feuilles  en  un 
faisceau  qu'on  lie  avet^ 
de  l’osier  et  on  envelopjïo 
le  tout  de  paille,  couver- 
tui‘c  sous  laquelle  le  car- 
don  se  blanchît,  tandis 
que  scs  cùte.s,  seules  pai - 
ties  comestibles,  deviennent  tendres  et  charnues. 
Un  ne  doit  les  laisseï  dans  cet  état  que  pendant 
trois  semaines  environ;  ce  temp^  passé,  ils  ris¬ 
queraient  de  se  corrompre.  Par  le  même  pro¬ 
cédé,  on  peut  faire  blanchir 
les  feuilles  des  vieux  pieds 
d'artîcliaiîts  et  ou  obtient 
ainsi  des  cardes  qnî  sont 
tout  aussi  lîonnes  que  celle 
du  cardon. 

l  es  cardons  les  plus  es* 
tiinés  sont  : 

LK8(  DKTOUlfs  KinXKrx. 

Le.s  C.  TLEixs  iXTK.mrEs. 

Les  C.  de  Pi  vjs. 

Les  (  '.  d’Ehimdxk. 

I;ks  (  A  CÔTES  lau  CES. 


rie,  -Ur  —  Cui'tiiiji  tiü  ►'mis 
â  TuuiEiu  il'pirl  U*li:iuC 


Usage  alemkxtajke.— lai  difficulté  do  bliiiichtr 


les  cardons  est  proverbiale  parmi  les  f  tiisinicrs, 
qtiel  que  soit  le  mode  de  préparation  qidoii  lui 

applir  [lie  la  blam  lieiir  es( 
toujours  le  but  que  l’on 
dnit  atteindre. 


Le  blanchissage.  —  /  br* 
— .  Deux  rnétliodes 
.sont  employées  de  piéfé- 
rmîce  :  ruiie  consiste  a  cou¬ 
per  les  cardons  par  tidjo 
i;uiis,  à  les  jeter  dans  l'eau 
bouillante  vinaigrée,  peu- 
fiant  cinq  minutes  d'ebuh 
lition;  les  rafraîchir  et  les 
frotter  avec  un  linge  pour 
ieiir  enlever  ht  peau;  les  citronner  et  ensuite  les 
cuire.  L’autre  à  épi  nier  les  cuidons.  a  les  frot¬ 


t'i;?.  '-JW.  —  C:LrdiMk  ptoni 
iiilorin'].  sasis  qjitiiss 


ter  avec  du  citron,  les  metti'c  à  l'eau  froide  et 
les  cuire  ensuite. 

IfYGlÊNE.  —  Les  cardons  eonsfituenfc  un  en¬ 
tremets  sain  et  aphrodisiaque. 

Gardons  à  la  moelle.—  Fo^  mnie  807,  —  Après 
a\  oir  blanclii  les  cai  don.s  dams  la  règle,  on  beurre 
une  casserole,  on  assaisonne  et  on  y  f  lace  les 
cardons  avec  un  oignon  clouté,  an  osé  avec  le  jus 
de  quelques  citi  ons  et  du  bouillon;  on  lecouvro 
avec  du  lard  frais,  de  la  moelle  en  tronçons  et 
du  papier  beurré;  on  laisse  cuire  ainsi  en  sur¬ 
veillant  qu'ils  ne  s’attachent  pas  au  fond  de  la 
casserole,  et  un  retire  la  moelle  aussitôt  cuite. 
Dresser  les  cai  dons  sur  un  plat  rond  ou  dans  un 
légumier,  faire  réduire  la  décoction  des  cardoins 
et  la  dégraisser;  au  moment  de  servir,  ajouter 
du  jus  do  citron,  du  beui  re  frais  et  lier  avec  des 
Jaunes  dheufs;  passer  la  sauce  à  rétamine  et  en 
arroser  légèrement  les  cardons,  qui  seront  gar¬ 
nis  de  tranches  de  moelle  cuite;  envoyer  le  res¬ 
tant  de  la  sauce  dans  une  saucière. 

Gardons  à  la  sauce  bécliamelle-  — 
üuthHOs^  —  Après  avoir  fait  cuire  les  cardons 
dans  une  casserole  avec  du  lait,  on  les  égoutte 
et  on  les  met  dans  une  sauce  béchamel  le  bien 
épicée  (voir  ce  mot);  on  laisse  cuire  un  instant 
a  petit  feu  et  on  les  dresse  dans  un  plat  creux, 
(tn  doit  couper  les  cardons  d'ime  longueur  de 
h  à  b  centimètres  seulement. 

Cardons  à  la  sauce  blanche.  —  Foi^mtûe^OiK 
=“  J'entends,  par  sauce  Idanclio,  une  sauce  faite 
avec  le  (us  dans  lequel  ont  été  cuits  les  cardons 
arrosés  de  bouillon;  on  condimente  la  cuisson  et 
<111  cuit  à  blanc  avec  nu  peu  de  farine;  on  mouille 
avec  là  cuisson  des  cuidons,  on  lie  avec  tes 
Jaunes  d'œufs,  on  passe  la  sauce  à  travers  un 
linge  et  ou  l’ajoute  dans  la  casserole  eontonant 
les  cardojis  égouttés,  puis  Von  sert. 

Cardoiis  an  jus.  —  /hii/iufe  8f0.  —  Fain 
IVIanehir  des  cardans,  les  déposer  dans  une  cas¬ 
serole  et  les  faire  In^aiser  dans  du  bon  fond  de 
band'.  n  est  a  remarquer  que  les  cardons  au  jus 
ditVèiem.  complètement  (les  caillons  à  Tespa- 
giiole.  trop  souvent  confondus  parles  praticiens. 
Les  cardons  au  jus  sont  sans  farine,  c'est-à-dire 
ne  eontieimeiit  que  la  glace;  au  contraire,  les 
cardons  à  ou  à  1  ësptujuoie  cou  tiennent 

de  la  sauce  espagnole  et  partant  do  la  farine. 
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CARÊME,  m.  (  Ail,  / 

jingl.  lenti  ital  (/itifrearfi/f/  csp.  (  Le 

l  atholidsme  a  appelé  ainsi  les  quaraiite-$ix  jours 
d’abstinence  entre  le  mardi  gras  et  le  Jour  de 
Raques,  pendant  lesquels,  à  rcxccplioii  du  di- 
maucliCj  jeûnent  les  hoïijs  (’oimne  de 

foutes  les  instjtiitîoïis  dogmatiqiieSj  on  ircst  pas 
complèlcnient  dbiccord  sur  l  oi  igine  du 
les  catholiques  qui  le  font  remonter  à  ^foïse  igno¬ 
rent  que  les  Egyptiens  pratiquaient  le  jeûne  du 
carême  longtemps  avant  lui  et  que  les  Israélites 
dogmatisèrent  le  carême  non  seulement  pour 
plaire  à  Dieu,  mais  aussi  pour  une  <niestion  tout 
aussi  importante  :  La  rigueur 

ducarêmcpiussi  bien  que 
sa  durée,  ont  d^ ailleurs 
considérablement  a  arié  ; 
dans  rEgUse  d’ Occident* 

011  ne  faisait  qu'un  repas 
après  le  coucher  du  so¬ 
leil  et  ou  ne  mangeait  que 
des  végétaux;  le  laitage, 
les  œufs  et  toute  subs¬ 
tance  animale  étaient  in¬ 
terdits^  le  poisson  était 
Ijermîs,  mais  la  plupart 
des  fidèles  s'en  abste¬ 
naient.  En  Orient,  il  était 
plus  rigoureux  encore, 
et  les  premiers  clirétieus 
de  ces  pays  ne  vivaient 
(|ue  de  pain  et  deau;  les 
Latins  avaient  encore 
d’antres  carêmes,  celui 
de  Koèl  et  celui  de  la 
Pentecôte,  qui  étaient 

égaiemeiit  de  quarante  jours.  Les  tTj  ecs  ont  en¬ 
core  cinq  carêmes,  outre  eeluide  Pâques;  ce  souf  ^ 
ceux  de  la  Pentecôte,  de  Noël,  des  Apôtres,  de  la  | 
Transliguratioii  et  de  rAsstunpfion,  mais  Ils  ne  j 
sont  que  de  sept  jours  chacum 

I 

CARÊME  (MMiiK  AyTülKKif  iié  à  Paris  le  j 
7  juin  1784  et  mort  dans  la  même  ville  le  12  jan-  | 
vier  188;3. 

Par  une  ironique  similitude  de  nom,  éVuviar  iic 
Jeûnait  pas* 

De  parents  pauvres  et  chargés  de  famille,  il 
fut  abandonné  par  son  père  à  Pôge  de  onze  ans 
et  ramassé  par  un  gargotîer  borgne,  dont  riiîs- 
toire  ida  pas  conservé  le  nom,  et  chez  lequel  il 
demeura  jusqu'il  l*ûgede  15  uns;  époque  où  il  eii- 


\NTf>lMÎ  i  AllÊJitl 


tra  chez  llailly,  célèbre  pâtissier  de  l’époque,  et 
d'où  il  est  sorti  premier  fma'ller  à  18  ans. 

Tl  travailla  chez  Gendron,  qui  lui  permit  de 
faire  des  ^erfra*  C'est  à  cette  époque  qu'il  eut 
Toccasion  de  connaître  II.  Eoueher,  aacion  chef 
de  la  maison  de  Coudé,  et  qui  était  alois  chef  de 
bouche  du  prince  de  Talleyrand.  Un  sait  que  la 
table  de  ce  prince,  au  milieu  des  prodigalités  du 
Directoire,  avait  préparé  les  principes  de  luxe 
délicat  et  d’exquise  sensualité  qui  serviient  a 
tous  les  empires  d'jiuropc.  C'est  là  qu'îl  tra¬ 
vailla  Sûüs  les  ordres  de  Laguipiére  et  Kiquette, 
autres  maîtres  vénérés  par  lui*  C'est  en  recoii- 
naissaiH'C  des  protections  de  ce  prince  que  Ca¬ 
rême  lui  dédia  plus  tard 
son  roÿffl, 

^  usqne-Iâ, Carême  a  vait 
pratique  son  art  sous  la 
direction  de  ses  maîtres: 
maïs,  dès  lors,  Î1  devait 
improviser.  La  pratique 
ne  lui  suffisait  pas,  il  vou¬ 
lait  approfondir  les  théo¬ 
ries,  copier  des  dessins, 
faire  des  plans  d’arclii 
tecture,  analyser;  mais 
la  science  lu!  faî.sant  dé- 
faur,  il  dut  rester  grand 
piatieien. 

T  r  es  c  er  ta  i  u  e  me  n  r,  Ca  • 
rême  ne  pouvait  toutcon- 
iiaitrc,  il  était  grand  pâ¬ 
tissier,  beau  parleur  et  il 
est  devenu  grand  cliîsî- 
nier;  si  les  ingi'a tes  scien¬ 
ces  eussent  été  à  sa  dis¬ 
position,  il  aurait  posé  les  bases  de  la  cuisine  de 
i  avenir,  mais  combien  de  peines,  d  écoles,  de 
dévouement,  de  patience  et  de  pénétration  ne 
faut-il  pas  pour  passer  de  la  eLiisiiieau  siège  de 
la  science V  Son  désir  était  de  connaître  ce  qifil 
ne  ]>oiivait  savoir,  et  il  aurait  voulu,  sur  l'an- 
cicnne  alimentation,  poser  de.s  bases  nouveJles. 

«  Je  contemplais,  dit-il,  de  derrière  mes  fom  - 
neaux,  les  cuisines  de  rinde,  de  la  Chine,  de 
l’Egypte,  de  la  t îrôee,  de  la  Turquie,  de  1  Italie, 
dû  rAlleniagiic  et  de  la  Suisse;  je  sentais  ci’ouler 
sous  mes  coups  Tignoble  fabrication  de  la  rou¬ 
tine* 

Carême  iivait  grandi  avec  l’Empire,  il  avait 
des  goûts  esthétiques  et  des  mœurs  aristocrati¬ 
ques;  il  aimait  les  monarques,  et  il  vît  avec  don- 
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leur  ce  que  J"i.iui'ai8  vu  avec  Joie  :  s'écrouler  TEm- 
pire.  Tl  fallut  le  forcer  pour  (]u  îl  exécuta^  dans 
la  plaine  des  Vertus,  le  gigantesque  Imnquet 
royal  de  1814. 

L^aniiéc  suivante,  Carême  partait  p+uir  Brigh- 
ton  en  qualité  de  chef  de  bouche  du  prince  ré¬ 
gent,  où  il  resta  deux  ans-  C'est  h'i  que  chaque 
matin, en  rédigeant  le  menu  sous  les  yeux  de  sou 
Altesse,  et  pendant  son  tête’iVtéte  avec  ce  gour¬ 
mand  blasé,  rpie  Carême  essaya  de  lui  faire  un 
cours  d'hygiène  alimentaire-  Ennuyé  du  ciel  né¬ 
buleux  des  Anglais,  Carême  rentra  h  Paris  pour 
commencer  ses  ouvrages,  mais  le  prince  régent 
devenu  roi  le  rappela  à  T.ondres  en  1814.rai  ûmc 
était  alors  célèbre;  de  Londres,  il  alla  à  .Saint- 
Pétersbourg  remplir  les  fonctions  vacantes  de 
Tun  des  chefs  de  bouche  de  rempereur  Alexan¬ 
dre;  il  revint  à  Vienne  exécuter  quelques  grands 
dîners  chez  rempereur  d'AutricIie. 

La  bassejalousiedeses  collègues  ligués  conh  c 
lui  s^empara  alors  de  sa  renommée  et  i  arème 
eut  un  instant  où  la  gloire  et  la  fortune  semblaient 
le  fuir;  il  iibtvait  pas  de  places  stables,  les  cuisi¬ 
niers  distingués  semblaient  roiiblier  ou  le  mé¬ 
priser;  mais  il  sbittaclia  à  lord  Stewart,  anibas- 
s ad eur  d’Angleterre,  et  îl  repi  lt  pour  la  troisième 
fois  le  chemin  de  Londres,  (pi'il  quitta  eiicoi  e 
pour  revenir  à  Paris.  Sa  fortune  faite,  il  eontîmia 
la  publication  de  ses  ouvrage.s  qu'il  n’aclieva 


pas. 

Carême  a  été  un  homme  rare  dans  sou  genre, 
d'une  intelligence  fécrmde  et  supérieurement 
propre  a  plusieurs  cho.se s. 

Sa  longue  et  dernière  maladie,  pendant  la- 
(luelle  il  recevait  conUnuelleinent  la  visite  des 
amis,  semblait  lui  faire  oublier  les  siens,  même 
sa  fille,  l'objet  de  toutes  ses  pensées  après  avois^ 
été  eelul  de  tous  les  soins  paternels.  Un  jour 
avant  d’expirer,  la  partie  gauche  de  son  em  ps 
se  paialysa.  ^^eiitant  sa  fin  prochaine,  Carême 
voulut  revivre  un  instant  au  inrleu  de  son  art  et 


de  sa  gloire.  Un  ami,  qui  la  veille  même  de  sa 
mort  désirai!  le  voir,  se  fit  introduire  près  de  son 
lit;  Carême,  qui  avait  les  yeux  fermés,  lui  dît  : 
«  C'est  toi,  merci,  bon  ami;  demain,  tu  m'appor¬ 
teras  du  poisson;  hier,  tes  quenelles  de  sole 
étaient  très  bien  faites,  mais  mai  assaîsonnées  et 
la  sauce  mal  liée;  vois-tu,  il  faut..!  »  Carême  fit 
un  mouvement  de  la  main  imprimant  la  rotation 
de  la  casserole  et  ne  bougea  plus;  il  mourut  en 
donnant  une  leçon  de  cuisine. 

Carême  laissa  Cttlihiô  françahe  au  XîX^  slè- 


vhj  ciiUi  volumes;  h  (*nislmer  parisieti,  un  vo¬ 
lume;  ie.  Pàfuster  ropaP  deux  volumes;  Je  PâfL- 
skr  un  volume;  h  Madré  d’hâtel  fran- 

çahi  deux  volumes-  Ces  ouvrages  ont  été  la  proie 
de  vulgaire.s  plagiaires,  qui  les  ont  compilés  sans 
Jamais  les  citer.  Je  veux  donc  rendre  justice  à 
sa  nié  ni  G  ire. 


CARD0UILLE(.S7  hfspHîitcud). —  Plante 

de  la  raiiiîlle  des  chicoracées,  qnî  croit  en  Prn* 
venue  et  dans  les  pays  chauds.  Les  racines  sont 
épaisses  et  se  mangent  comme  les  salsifis. 

CARET  C /'(  \istudo  imhrkaht  L.},  —  Tortue  cpd 
habite  les  côtes  de  T  Atlantique  et  les  mers  d’A- 


Fi?-  -  riiriît  lurlLiif\ 


mérûiue;  les  .Iniéricains  rappellent  firedîe  de 
juif,  chair  est  laxative. 

CARHAIX,  —  Petite  ville  du  Einîslère;  ses 
perdrix  sont  renommées. 

CARIACOU.  —  iîoîssoii  que  l'on  prépare  à 
Cayenne  a  Taidc  d'un  mélange  de  cassave,  de 
patate  et  de  sirop  de  canne  en  fermentation. 

CARLINE,  y./'.  —  fienre  de  plante  voisine  de 
Particliaut,  dont  une  espèce  est  assez  commune 
aux  environs  de  Paris.  Oii  en  mange  le  récep¬ 
tacle  à  la  façon  des  artîcliauts.  Elle  îi  des  \n'o- 
prîétés  sudorifiques. 

CARMIN,  A'.  ïH.  Ail.  Carmin;  aiigL  carminé; 
ital.  carmimo.  —  Matière  colorante  ronge  que 


! 
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roii  üblitiJit  par  la  foetion  de  la  cüchenille  (voir 
ve  mot).  Il  ii'y  a  pas  de  eariiiin  qui  ne  soit  rouge. 

CA  RMI  N  ATI  Fj  r^.  m,  —  Se  dît  des  aliments  ou 
médicaments  propres  A  chasser  les  vents  de  Hes- 
lomaCj  des  intestins;  tels  sont  l'miiSj  le  fenouil, 
l'étlier^  etc. 

CARNAiRË^  adj.  —  Se  dît  de  ceux  i|n]  vivent 
de  viande  cuite  ou  sécliée.  Xe  pas  eonb  mdre  avec 

CARNIVORE,  adj.  (^ui  se  MOiii  iii  de  proie  vi 
vante. 

CARON  r:7’*’  i'iiie  de  viâfi.}.  —  ^lorcûau  de  lard 
gras  taille  en  caiTé  et  préparé  en  lardons  pour 
piquer  les  viandes. 


CAROTTE,  (■aco/n),An.  Mafteedhe; 

angl,  tfferoff  tiarn.  Il7#r/c?;  dan.  gtiferodeH ;  îtal. 
t  irrofiv,'  es]).  .^üiudtortit  ;  port.  <  enota-tf.  —  Plante 


l  'it;.  *  ,  iii-Lip/^  l'iirr  i  'iiiiiv 


du  la  famille  des  oniboll itérés,  qui  a  ))uur  type 
oi  iginel  la  y/he^felH  cfteofu  ou  carotte  sauvage* 
Sfuis  riidluenee  de  la  culture  la  carotte  a  perdu 
son  flcreté  et  acquis  sa  siuaudence  amylacée,  su¬ 
crée  et  aromatique. 

(  ni  ne  distingue  pas  moins  tle  vingi-stqd  varié¬ 
tés  de  carottes  : 


L.\  (\  KOPnK. —  (^ui  fournit  la  i  caige  trèscmirltn 
également  connue  sous  les  noms  ÛQgeeiofjà 
j<}ii  ou  hiupte:  la  eotuje.  coinde  Jiâ/ieejdv  llollaintc; 
la  muge  parissleuue ;  îa  eougv  lojtgue;  la  i'otfge 
demJdongitÉ  :  la  eouge  idditm;  la  eouge  pidttfue  :  la 
eotujê lotifjite  hnig:  la  vonge  u/tufaise  :  [Refuge 
de  Crée  g  ou  de  Jfeana;;  la  muge  de  :  la 

i'oitgê  long  K  ê  d  A!  tri  agit  a  m  ;  la  rouge  longue  de 
Saint-  Po7cn7/  ..‘  la  rouge  de  Ouéraude. 

La  nosE.  —  Dans  ce  genre,  je  classe  la 
à  cidfrf  eeef  :  îa  ruJir  de  Flandre  et  la  nue  de  Lue. 


La  i\  rTAi  XE.  —  Les  variétés  des  (j.  jaunes 
sont  la  jaune  longue^  également  connue  sous  les 
noms  do  (  '.  jaune  de  tiand  tdo  olereUe;  de  ehe* 
rau.e:  tV Avhh  ourt.  La  (!.  jaune  eourtr. 


La  nnA-Xciii:.  (  m  distingue  :  la  i\  htam  he 
de  Ureleuill  la  hlanehe  dn^  Wugeii  ;  la  hlanehe 
tranr^parenfe  ou  trtiutihuide ;  hi  hlani  he  ddh  fhe: 
la  hlanehe  du  Pulafinaf, 


l‘i»ap;ü>  li  C'-  iSouik». 


pçr  i?4t.  i'uu|4<;  Untj^uü  i.iris  ln.ii' 


La  {\  vini.K.TTK.  —  Les  vnilétés  de  ce  g^eurc 
sojit  peu  cultivées,  il  semble  (pdcHcs  sont  plus 
t  urienses  qu'utiles  à  ralîincntatiou. 


rAiî 
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h\  C*  T»E  Baimxiwick'.  —  Variété  cultivée  en 
Allemag^ne, 

La  C,  DK  DL'vvrcK.  -  lîaee  hollandaise, 

La  C.  .ia.\ies'  iNTKioiKriiA'i'K,  —  Variété  an¬ 
glaise, 

L.\  C.  LO\<:  OAifKOT.  —  ( 'iiltivée  aux 

Etats-Unis. 

Aiudt/vi>^  chhfifqiie.  —  La  composition  cliiinique 
(le  la  carotte  varie  selon  la  composition  du  sol 
qui  les  a  produites,  On  y  troiivej  dans  une  propor^ 
tion  variable  :  de  YftJhittnim  du  ^^n  rir' 

de  c((UfU‘ :  ûe  la  ntantfe:  de  Vaclde  pecliqtie:  du 
Ufitien^e des  fUtdièeer^  r^^.shie^ist'S  rt  ludortmlefi  : 
des  pi  ine}pes  ndatfî.'4^  propres  à  stimuler  leurs 
propriétés  digestU'os;  de  Vitmhîou  :  des  sc/‘S^ 


llvoïKM-:.  —  Au  risrine  de  m’attirer  les  foudres 
de  tous  les  jutethaiis  de  fa  caeottef  ce  végétal  ii’a 
pas  les  propriétés  médicales  dont  certains  iné- 
deciii  Tout  gratifie.  Elles  varient  naturellement 
selon  la  race,  le  terrain  et  Tétât  de  inatuiité.  A 
l>artir  du  mois  de  mai  certaines  especes  devîein 
nent  filamenteuses,  le  bois  intérieur,  qui  est  dur 
et  acre,  devient  Insipide,  défaut  qui  a  sans  doute 
échappé  aux  médecins  qui  la  prescrivent  contre 
ia  Jaunisse  et  le  rluunatisme  goutteux. 

En  niisoii  de  la  fnite  proportion  dbimidoii  ei 
de  sucre,  on  peut  la  classer  parmi  les  aliments 
respiratoires,  et  si  nous  tenons  compte  des  prin¬ 
cipes  volatils  et  des  matières  frolorantcS;  nous 
verrons  que  la  carotte  est  un  alituent  facile  à  di¬ 
gérer  et  convenant  aux  dyspeptiques*  Là  se  bor¬ 
nent  ses  propriétés;  c/est  un  aliment  sain  et  c'est 
tout 

Pressé  de  questions  par  un  avocat  sur  la  <té- 
finition  exacte  de  la  carotte,  un  (unsinler,  ipie 
nos  lecteurs  pourraient  Inoji  connaître,  lui  ré¬ 
pondit:  J^es  effets  coiimie  les  variétés  dépendent 
du  genre;  sd!  s^agît  de  celles  des  avocats  on  les 
appellent  les  îiottoeainK'.^ 

UsAtïK  AIJMKXTAIRK.  —  lJu  SUC  fermenté  dc  la 
carotte  on  a  tiré  une  excellente  eau-de-vie*  La 
carotte  est  intUspeiisable  dans  les  cuisines;  elle 
sert  dc  condiment,  de  garniture  et  de  légume. 
Hous  les  doigts  agiles  de  Tartistc,  elle  sc  trans¬ 
forme  en  tieurs,  rose,  etc*,  et  sert  à  décorer  les 
eiitremets  et  les  mets:  elle  entre  dans  presque 
toutes  les  garnitures.  Le  «  lîoi  carotte  »,  cette 
parodie  typique  et  ridicule,  iLcn  est  pas  moins 
l'insigne  du  restanrateur* 


Potage  de  carottes  de  — 

Foi  mule  —  Coniui  aussi  sous  le  nom  de  pu¬ 
rée  Fréep,  —  (-^loisir  des  carottes  rouges  de 
Meaux,  les  faire  revenir  à  Téton (ïée  avec  jaim 
bon,  oignon,  iicurre  frais;  arroser  avec  du  boiiît- 


ri^.  Üi.  »  Ilillu-J  >b  lUk,.  l.l-l  -,  K'k,'.  -<■-  ^  ,  Jl-lli  -  liiJirji.l  . 

Ion  ,  s'il  y  avait  tendance  à  s'attaclier.  Lors¬ 
qu'elles  sont  enîtes,  les  passer  an  tamis  do  crin 
grossier;  allonger  la  purée,  dc  bouillon  on  de 
consommé,  y  ajouter  du  ri;;,  des  pâtes  eu  du  ta 
pioca,  K'e  potage  prend  alors  la  dénomination  dc 
fj'éc//  ftu  rhj  etc'. 

Ketifitfque. —  Lorsque  les  carotLcs  ne  .sont  pins 
jeunes,  on  doit  en  tailler  la  pulpe  rciige  seule¬ 
ment;  le  bois  donnerait  un  goid  acre  et  insipide 
au  potage. 

Carottes  à  la  Vichy  de  réyime),  Ftu  - 
îttiue  SOd.  —  fin  se  sert  à  Vichy  de  la  petite  ca¬ 
rotte  jaune  à  collet  vert  ou  do  la  carotte  rouge 
courte  hâtive,  On  les  arrache  avant  maturité 


ixy,  —  C.  ru(i;^o  il,;  (iui*r.intL‘. 


complélo;  on  en  débarrasse  la  partie  verte  prés 
de  T  herbe  et  on  en  coui?t>  le  li  lumen  t.  fbi  les 
met  dans  un  torelion  avec  du  gros  sel  <|uc  deux 
personnes  agitent  par  tiraillement  jusqu’à  eo 
que  la  peau  en  .soit  ôtée.  Ou  les  lave  à  Toau 
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O'oîde  et  on  les  essuie*  Les  mettre  diins  une  cas- 
serole  avec  du  beurre  frais  et  du  sei,  les  cuire 
l'étoulîée  en  les  agitant  pour  ne  pas  les  laisser 
attacher.  Etant  cuiteSj  les  saupoiidrei*  légère¬ 
ment  avec  du  sucre  en  poudrCj  du  cerfeuil  et 
des  ciboules  hachées.  Servir. 


Carottes  à  la  béehamelle.  —  FonnuJe  — 
Faire  cuire  les  carottes  dans  du  bouillon  et  les 
ajouter  clans  une  sauce  hécliainelle  bien  épicée. 

Carottes  aux  petits  pois*  —  Foi  amie  -W;*  — 
Pour  préparer  cet  entremets,  il  faut  avoir  des 
petits  pois  et  des  carottes  primeurs.  <  Jn  fait  hlain 
chigumer  les  pois,  cuire  les  carottes  dans  du 
bouillon;  on  mélange  les  deux  légumes.  On  as 
saîsonnc  de  sel  et  de  sucre  en  ajoutant  très  peu 
de  sauce  blanche,  soit  béchamcllc,  hollainlai.séj 
velouté  ou,  au  l)esoîu,  on  improvise  une  petite 
sauce  blanclie  av  ec  du  boiiilloin  tïn  lie  le  tout  et 
Fon  sert* 

Feinarffite,  ^ —  On  peut  préparer  les  carottes  de 
mille  fa(;ons  que  Je  ne  crois  pas  utile  de  citer  ici. 


CAROUBE,  s\f.  {Cerafùnhi  stlhffuf  ednltn).  Ail. 

rfohaimisbt'ûd;  angl.  c^triMeufî  ;  ital.  cwrHèu*  — 
Fruit  du  Caroubier,  arbre  de  la  famille  des  légu¬ 
mineuses,  origliiaîre  irient,  mais  qui  croit  ega¬ 
lement  dans  l'Europe  attstrale.La  caroube  a  une 
pulpe  agréable  et  sucrée;  on  en  prépare  des  eon- 
fitnre*s,  en  la  mange  comme  légumes  et  on  rem¬ 
ploie  en  théîforme;  ce  dernier  mode  a  été  pro¬ 
posé  après  tor réfaction,  aliii  de  remplacer  le  café 
pour  les  enfants. 

Le  suc  de  la  caroube,  réduit  à  Tétât  de  sirop, 
sert  à  faire  des  conserves  laxative.s  qui  sont  uti¬ 
lisées  en  médecinç* 


CARPE,  À.  /I  (CtfprhtHi^  carplo).  Ail,  Küi^jffen; 
angl*  cayp;  Itah  artpiotie;  esp*  airpa.  L'étymo¬ 
logie  grecque  vient:  de  Véiius,  “  Poisson 

d'eau  douce  appartenant  à.  la  famiile  des  cyprins 
et  à  Tordre  des  malacoptérygiens  abdominaux. 

tvC  poisson,  comme  le  brochet  (v^oir  ce  mot), 
vit  très  longtemps;  on  connaitdes  carpes  âgées 
de  plusieurs  siècles,  et  quelques-unes  de  ces  vé¬ 
nérables  grand'méres  ont  été  mises  par  Fran¬ 
çois  dans  rétang  de  Fontainebleau* 

La  carpe,  à  mesure  qu  elle  vieilli^  devient 
extrêmement  grosse;  je  dis  grosse  et  non  grande, 
car  c’est  surtout  en  largeur  qiTel le  se  développe. 
On  a  remiirqué  qu  elle  grossissait  moins  rapide¬ 


ment  dans  le  Nord  que  dans  TOuest  et  le  Midi; 
ainsi,  les  carpes  du  Rhin  sont  beaucoup  moins 
grosses  que  celles  de  la  Seine  ou  du  Rhône. 


IIvruKXK*  —  La  eliair  de  la  carpe  est  lourde, 
înclîgcste  et  peu  nourrissante*  Les  seules  carpes 
un  peu  passables  sont  celles  d’AnglGterre,  parce 
que  dans  ce  pays  on  prend  la  précaution  de  châ¬ 
trer  Tanimal.  La  chair  en  est  meilleure  quand 
l'opération  a  été  faite  sur  un  sujet  jeunet  c'est  à 
un  pêcheur,  Hamuel  Ttill,  que  Ton  doit  cette  heu¬ 


reuse  découverte. 

UsAfiK  curiXAtRK,  —  La  carpe  est  un  mau¬ 
vais  poisson  pour  le  cuisinier  parce  que,  pour  le 
rendre  bon,  il  faut  que  les  garnitures  corrigent 
le  défaut  du  poisson. 


Oarpe  à  la  Chambord  {Cui^.  — 

Fi^nnnle  807.  —  A  Taide  d'un  couteau  a  lame 


flexible,  lever  la  peau  écaillée  à  une  belle  carpe 
du  Rhin,  ôter  les  ouïes  sans  endomniager  la  lan¬ 
gue,  enlever  la  peau  nerveuse  et  la  piquer  de 
lard,  de  trutfes  et  de  carottç.s*  Assaisonner  la 
carpe  et  la  faire  cuire  dans  une  petite  poisson¬ 


nière,  avec  un  bon  court-bouillon  au  vin  blanc. 
Avec  la  cuisson,  préparer  une  sauce  blanche 
que  Tou  fera  réduire;  la  passer  à  l'étamine; faire 
dams  une  petite  casserole  un  ragoût  mouillé  de 
la  sauce  et  composé  de  petites  quenelles  de  pois- 
.sons,  de  champignons  blancs,  de  rognons  de 
coq,  de  laitances  de  carpes  et  de  bisques  d'èere- 


V  iss  es. 


IFautre  part,  on  aura  décoré  quatre  quenelles 
avec  des  trufïes  noires  et  pochées  dans  un  sau¬ 
toir  recouvert  de  papier.  Dresser  la  carpe  erui- 
çhée  sur  son  côté;  garnir  de  ragoût  et  décorer 
avec  des  quenelles,  des  truffés  et  des  bisques 
d'écrevisses;  surmonter  d'un  ou  de  plusieurs  pe¬ 
tits  attélets  garnis*  Servir  <\  part  le  restant  du 
ragoût. 


Oarpe  à  la  bière  (Cuifi.  pritst^kans).  —  Foi*- 
mtde  808.  —  Ecaillei  ,  vider  et  couper  une  carpe 
dans  sa  longueur;  lever  les  arêtes,  couper  par 
tronçons  chaque  moitié  de  carpe,  couper  le  mu¬ 
seau  et  partager  la  tète  en  deux;  blanchir  la  lai¬ 
tance.  Foncer  un  sautoir  beurré  d'une  couche 
d'oignons  forte  de  2  centimètres  de  hauteur,  de 
céleri  rave,  uu  bouquet  de  persil  et  les  condi¬ 
ments  usités  pour  le  poisson;  saler  et  mouiller 
avec  de  la  bière  faible,  en  y  ajoutant  du  pain 
d'épiee  coupé  en  dés.  Soumettre  à  Tébullition  et 
faire  cuire  à  petit  feu.  Dresser  les  tronçons  dans 
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Carpe  à  la  polonaise  (Cith.  dam).  —  J'or- 
MideHOiK —  Sai^^ner  une  (  arpe  vivante  en  la  pi¬ 
quant  sui’  la  table  avec  une  lame  de  couteau  et 
eu  conserverie  sang;;  lui  enlever  la  peau  écaillée 
à  l  aide  d'une  bonne  lame  mince,  la  videi-  et  faire 
blanciiix’  sa  laitauee  dans  un  liquide  vinaigré 
(‘Online  pour  les  cervelles.  Couper  la  carpe  par  | 
troiK;onSj  les  mettre  dans  une  casserole  bien 
foncée  et  garnie  dans  la  règle;  mouiller  le  pois¬ 
son  avec  de  riiyronie!^  mettre  en  ébuUitiim  et  1 
achever  la  cuisson  à  petit  feu.  Lorsqu'elle  est 
cuite  J  retirer  la  cuisson  et  la  faire  réduire  après 
l’avoir  légèrement  liée  avec  du  beurre  manié; 
lui  ajouter  la  pulpe  de  deux  citrons  débarrassées 
du  blanc;  une  poignée  cV amandes  douces  émin¬ 
cées  et  sécliéeSj  la  même  quantité  de  raisins  de 
Corinthe  lavés  à  beau  tiède.  Lier  la  sauce  avec 
le  sang  de  la  carpe  au  moment  de  servir. 

Carpe  à  la  Moscovite  '  Ca/v.  —  AVr- 

mtde  810.  —  Après  avoir  écaillé  et  vidé  une 
carpe,  on  la  pose  sur  les  légumes  condi montés, 
dont  on  a  foncé  une  petite  poissonnière;  on  re¬ 
couvre  la  carpe  de  bardes  de  lard  et  on  la  fait 
bialsir,  en  l’arrosant  de  vin  Idanc.  Lorsqu'elle 
est  cuite, 011  lie  la  sauce  av^ec  de  la  fécule  délayée 
à  froid;  on  ajoute  du  raifort  râp(^  et  l'on  fait  cuire 
un  instant;  on  passe  la  sauce  a  rétamine,  on 
garnit  la  carpe  de  chouc toute  et  de  i>oinmcs  de 
terre  rôties,  et  Fou  sert  la  sauce  ù,  part. 

Carpe  à  la  marinière  (Cuh.  —  ibr- 

rûtd-e  SU. —  Vider  et  écailler  une  carpe  dans  la 
règle,  la  farcir  d'une  farce  à  quenelle,  légère  et  , 
bien  assaisonnée,  coudre  rouverture  du  ventre;  i 
enlever  l’épiderme  nerveux  dans  un  espace  carré  | 
en  forme  de  selle  sur  îe  dos  de  la  carpe  et  piquer 
cette  place  avec  des  lardons  lins.  Foncer  une 
poissonnière  dans  laquelle  on  met  la  carpe  et 
du  court-bouillon  an  vin  blanc;  avec  cette  cuis-  i 
son,  faire  une  sauce  brune  que  Fon  fera  réduire 
en  y  ajoutant  du  jus  de  champignons  frais,  lier 
et  passer  la  sauce  à  travers  un  linge.  On  garnit 
la  carpe  par  groupes  alternés  de  champignons, 
de  petites  pommes  de  terre,  de  laitance  et  d’o- 
lîves  blanchies.  Glacer  la  cai  pe  au  pinceau  à 
l’exception  de  la  partie  piquée. 

Heiiiarque.  —  fin  sert  en  outre  hi  carpe  brui- 
ÿée^  en  ituifelûief  frHëj  à  la  madré  d  hôtel  (voir  ces 
motsh  1 


CARPEAU  ,  s.  m.  Ail.  junger  Karpfen^  angh 
goitng  varp;  ital.  vaeplonetto.  —  Se  dit  du  petit 
de  la  carpe;  mais  le  carpeau  proprement  dît  est 
une  vaiiété  sous-entendue  dti  mulet  qui  ne  fraie 
pas.  Il  habite  le  Rhône,  la  Saône  et  quelques  au¬ 
tres  fleuves  d'Euî'ope.  Lorsqu’il  est  grand,  sa 
chair  est  fine,  délicate  et  d'une  digestion  facile, 
mais  il  est  rare  d'eii  trouver  des  grands.  Culî- 
naireinent,  on  le  traite  comme  la  carpe. 

CA  RP  EN  TR  AS.  —  Ville  de  Vaucluse,  reiionv 
méc  pour  ses  fruits  confits  et  ses  berUugofs  {vo\v 
ce  mot). 

CARPION  {JSidmocaiplo).  —  Petit  poisson  d’I¬ 
talie  qui  ressemble  il  la  truite;  sa  chair  est  ex¬ 
cellente. 

CARRAGAHEEN,  ai,  —  .-ligue  commune 
dans  les  mers  du  Kord,  dont  ou  fait  une  gelée, 
des  boissons  analep¬ 
tiques  et  des  tisanes 
coutie  hi  toux. 

CARRASSIN,  y,  m. 

—  Espèce  de  carpe 
sans  barbillon  com¬ 
mune  en  Allemagne. 

Les  propriétés  alimen¬ 
taires  sont  pareilles  ;l 
celles  de  la  carpe  et 
elle  se  traite  ciilinaire- 
ineiit  comme  celle-ci . 


CARRE ,  îa,  — 

'l'erme  do  cuisine  et 
de  bouclier  îe.  On  ap¬ 
pelle  carré  iiou  point 
la  partie  «  cuti  e  le  gi¬ 
got  et  la  première  côte¬ 
lette  »,  comme  le  veut 
bien  Littré,  mais  de¬ 
puis  le  collet  jusqu  au 
gigo  t  (s’ î  1  s’a  gi  t  de  mo  u- 
ton),  dans  lequel  est  compris  le  filet,  coupé  en 
carré  long,  c'est-à-dire  débarrassé  de  la  poitrine. 

Carré  se  dit  du  veau,  du  mouton,  du  chevreuil, 
du  chamois,  de  Fagneau,  etc,,  tandis  que  l'on 
appelle  train  de  cotes  la  môme  partie  du  bœuf, 
et  alogau  la  partie  entre  le  rable  coupé  en  deux, 
dans  lequel  on  a  soin  de  conserver  les  côtes  un 
peu  plus  longues, 


un  plat  au  centre  d'une  Imrdure,  saucer  et  gar¬ 
nir  de  la  laitance. 


CAT] 
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CARRELET,  ÿ,  vi.  <  Pleur oui'cte  futadnitulus). 
AH.  ^J’ctupel;  aiigl.  fionnder  :  ital.  p<tperlmi  fpttt' 
drello:  de  forinc  à  cause  de 

sa  cjiieue  qui  se  tcniiîiie  en  eurré.  —  Le  carrelé l 
est  un  poisson  de  mer  du  ^ïciii  c  de  hi  plk  ou  li‘ 
tfumde;  ses  écailles  eu  limes  ont  une  conleur 
jaune  irisée  sur  le  bruii-vei %  le  veîitre  est  recou¬ 
vert  de  taches  olîvAtres*  ??a  chair  nhi  rien  d*ex- 
quis  (quoi  qideu  aient  dit  quelques  auteurs): 
elle  est  fade,  d'une  couleur  Id anche  et  peu  nu¬ 
tritive,  <  J  liant  à  ses  qualités  hygiéniques,  c'est 
de  la  condimentation  que  dépendent  ses  proprié¬ 
tés  digestes  ou  indîgcste.s, 

CARRY,  iu,  — Appelé,  scion  les  pays,  varie, 
h  (trie  et  tor/c.  Condiment  jaune  très  parfumé, 
originaire  d'Inde. 


Carry  d’Inde.  —  ]-\trfui(!e  ^7l^  —  Employer  : 

l'iijieiit  jiiunci  ciirrC . ^ic-uniuciïi  ±”) 

CorifOicli'i^  . . — 

Ciirt'uiim . -  l"‘ 

J^i  océdé.  —  Réduire  le  buit  en  poudre  et  con¬ 
server  en  fiiieoiL 


Carry  d'Amérique.  —  Formule  —  Km- 
p loyer  : 

/>otfofu/'oîiiïii . grniiuucH  ^sti 

l'înunu  jitunr  i-îTriV.  ......  —  lo 

Toivre  blîiiu' . —  10 

J  Procédé.  —  Faire  sécher  les  siibstauees^  les 

jndvérisor  et  les  conserver  en  llacon. 

CARVï,  a.  m.  (Cifrum  carri).  AIL  Kümel  ;  angl. 


rig.  -01.  —  Carvi, 

varattap;  liolL  kan-îj;  dan.  kojnmen  ;  itaL  et  esp. 
cdt'Vf  ;  port,  ttlcararia.  —  Cumin  des  prés. 


Plante  ombeilirêre,  dont  les  ratines  et  les 
jeunes  pousses  sont  comestibles;  ses  fruits  en 
grains  brun  aires  sont  employés  comme  stimu¬ 
lants  et  servent  h  la  préparation  de  plusieurs  li¬ 
queurs,  notamment  du  htiuid,  Ôu  remploie  aussi 
en  Angleterre  et  en  Allemagne  pour  Fassaison- 
iiemcnt  du  kan  t  hi^cuPf  la  formule  est  celle 
du  hhafd  d’ )'otd-  (voir  ce  niotl,  a  rexceptîon 
qn'on  y  ajoute  du  carvi. 

CASCADE  i  Pièce  tnoufm).  —  Cette  pièce  est 
roniio  et  n  huit  coloiinos*  lesquelles  sont  mas¬ 


quées,  ainsi  que  le  dôme,  de  snere  rose:  rente- 
bîcment  et  la  coupe  qui  se  trouvent  au  milieu  de 
la  rotonde  sont  masqués  de  sucre  blanc  :  le  socle 
est  en  phte  sèclie. 

Le  rocher  se  compose  de  petits  ci  oissaiits,  de 
feuillage  Idanc,  La  pointe  de  chacun  d'eux  est 
glacée  au  cassé  et  masquée  ensuite  d'anis  roses 
de  ^^erdun;  la  garnitin  c  est  de  choux  glacés  au 
cassé,  et  l'intcrieur  renipii  de  crème  fouettée*  Le 
socle  est  de  pâte  d'office,  masquée  de  sucre  rose 
et  blanc.  La  garniture  du  bas  est  de  gâteaux  d'a¬ 
mandes  glacés  au  chocolat.  (Composition  origi¬ 
nale  (le  Carême.) 

CASÉUM  ,  H,  ni. —  Partie  du  lait  qui  se  coagule 
BOUS  raction  de  la  et  prend  le  nom  de 

caillé:  substance  très  albuminoïde  et  qui  consti 
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hiÈ  La  IjAse  du  frf>ma^e.  Lesj  substances 
sont  de  la  nature  du  froniaè^e, 

CASQUE  (/  ièce  monttk).  —  Formule.  -S7-i.  — 
Lorsque  le  casfiuej  qui  s  exécute  en  pâte  d’oilico, 
est  colle  sur  soji  abaîssc,  on  le  ïuasqne  légère^ 
menf  avec  un  pinceau  trempé  dans  de.  la  mar¬ 
melade  d'abricots  bien  transparente,  ou  de  la 
gelée  de  poimne  ou  do  c  oingj  afin  de  le  rendi’c 
brillant.  La  crinière  est  de  .sncre  filé  couleur  d’or; 
le  plumet^  en  sucre  filé  blanc;  la  couronne  doit 
être  exécutée  en  biscuit  vert.  Le  socle  est  en 
gaufres  à  ritaliennc*  La  garniture  qui  ceint  le 
pied  de  la  ]>ièce  est  de  génoise.  Les  garnitures 
doivent  être  mâles* 

On  peut  les  reinplauer  par  toute  autre  pâtis¬ 
serie.  (Servi  pour  la  première  fois  par  C -arème 
â  rKlysée  Bourbon.) 


Ih’iiJ*  —  r.wqiKj  anlir[uo  fu  |Mi|.E<-‘it)riü. 

CA  SS  A  VE,  du  Ilrésrl).  AIL  Cas- 

Huru;  aiigl.  m usant.  —  La  cassave  est  une  tarte 
composée  de  la  fécule  extraite  des  racines  du 
manioc  avec  son  suc.  On  la  cuit  sur  des  pierres 
ou  des  plaques  cliaudes  et  on  la  niange  comme 
une  pâtisserie  sèebc  ;  son  goût  e.sr  agréable  et 
son  elTct  iiutrîtiL 

CASSE,.ÿ. /I  —  La  casse  est  une  longue  gousse 
cylindrique  J  fi  uît  du  casséfioi\  qui  rcnfeinie  des 
graines  d'une  pulpe  rougeâtre,  (iriginairc  d'J> 
gypte,  elle  arrive  en  l'inropc  cuite  ou  confite. On 
Tutilise  dans  i’alîmentation  comme  la  rhubarbe^ 


et  ses  propriétés  laxatives  Tout  fait  entrer  dans 
la  pliarinaeopée  allopatbique  et  dans  la  cuisine 
de  régime. 


Kl  g. 

CASSÉ,  adj^  {Sucre  cuit  au).  —  Terme  de  cou- 
liBéiie;  on  distingue  deux  degrés  de  cuisson  au 
.  le  gras  cassé  QÎ  le  pefH  crt  w".  Le  petit  cassé 
est  le  cinquième  degré  de  la  ciiissou  du  sucre,  le 
gros  cassé  est  le  simème  degré,  c’est-â-dire  le 
dernier  avant  de  passer  â  celui  de 

nu  cuit  le  suero  dans  un  poêlon  Landry,  Lors- 
(pi  on  croit  élre  au  degré,  on  plonge  dans  le  sucre 
un  morceau  de  bois,  soit  môme  son  doigt,  et  le 
retrempe  immédîatemont  â  Ican  froide;  si  le 
sucre  se  ramollit  et  devient  flexible,  quoique 
cassant,  il  est  an  petit  cassé:  pour  Tobtenir  au 
fP’os  cassé^  ou  continue  la  cuisson,  et  quand  il  se 
brise  sous  la  pression  de  roiigle,  avec  le  bruisse¬ 
ment  d'un  petit  éclat,  il  a  atteint  le  degré  de 
gros  cassé:  on  y  fait  couler  im  jus  de  citron  ou  de 
vinaigre  do  bois,  et  Ton  retire  le  poêlon.  Le  su¬ 
cre  ainsi  cuit  doit  être  blanc,  sec  et  ferme.  C’est 
alors  qu'il  sert  à  faire  le  sucre  Hié,  les  lieurs,  les 
feuilles  et  toutes  les  merveilles  que  Ton  voit  sor¬ 
tir  des  pâtisseries  et  confiseries  do  premier  ordre. 

—  D’après  les  expériences  de  notre 
savant  collègue  Landix  il  est  préférable  d'ad¬ 
ditionner  entre  le  petit  et  le  gros  cassé  deux  ou 
trois  ce nti ni.  cubes  d’acide  acétique.  Cette  opéra' 
tion  doit  se  faire  loin  du  feu,  raclde  étant  in- 
(lanimabic. 

CASSE-NOIX,  s.  m.  AH.  Nusslnack  er ;  aiigl, 
nuterneker :  ital.  cassa-noce.  —  Nom  d\in  petit 

Ù2 
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instrument  de  fer  ou  de  métal  ar^eiité^  avec  le¬ 
quel  on  casse  les  noix  ou  les  noisettes* 


infuser  pendant  cinquante  jours.  Presser  et  pas- 
sei'  à  la  cliaiissG^  ajouter  le  sucre;  lor.sqifil  sera 
fondu,  filtrer  et  mettre  en  bouteille* 


CASSEROLE,  s.  f.  AIL  Schmorpfamie ;  angL 
saucepün;\t‘^l,cmm*ùlu. —  Pièce  de  cuivre  ctamé 
faisant  partie  de  la  batterie  de  cuisine  (voir  ce 
mot),  â  dimensions  différentes,  de  forme  cylin¬ 
drique  à  fond  plat,  à  parois  droites  et  munie 
d^une  queue  ou  d'un  manche  en  for.  Casserole 
plate,  évasée,  profonde* 

La  casserole  est  l'arme  qui  forme  la  batterie 
d'un  cuisinier,  rornement  du  salon  culinaire,  dé¬ 
corant,  par  ses  différentes  formes,  le  mur  d'un 
brillant  éclat  qui  dénote  le  luxe,  la  propreté,  la 
richesse  et  la  civilisation  des  personnes  qui  vi¬ 
vent  de  la  cuisine  préparée  dans  ces  vases  étin¬ 
celants. 


Ce  cassis  est  excellent* 


Cassis  économique, 
ployer  : 


Formule  SÎG.  —  Em- 


Altîool . 

Cassiis . 

Mei'iftos  uairas  .  ,  . 
f=>iu:rc 

Feuilküs  du  ua&B-îs.  . 

Caunelle . 

Ckuiîi  de  *  , 


■  ■44 


litretï  f) 

kilogT.  1 

—  I 

—  2 

grammes 
—  àO 

nomhrr  -f 


Procédé.  —  Faire  infuser  le  tout,  à  rexception 
du  sucre,  pendajit  ciiiquante  jours.  Faire  fondre 
le  sucre  dans  trois  litres  d’eau.  Presser  rmCusioiq 
la  passer  à  la  chausse;  mélanger  les  deux  liqui 
des  et  filtrer. 


CASSIS,  m.  {PlJyes  nujriim).  AIL  ^^ckwarze 
Johminislmere ;  angl,  hlanlc-mrrant.^YYixit  d’un 
arbuste  originaire  du  nord  de  l'Europe,  qui  res¬ 
semble  au  groseillier.  Le  cassis  est  cultivé  dans 
tous  les  jardins* 

Les  baies  sont  tantôt  blancliesct  tantôt  noires, 


fahîjication.  —  Certams  fabricants  de  cassis 
en  préparent  avec  une  infusion  de  feuilles  de 
cassis,  de  canuelio,  clous  de  girofle  et  cerises 
noires.  On  y  a  même  trouvé  de  la  fuchsine  qui 
servait  à  colorer  on  noir. 


suivant  les  vaiiétés,  mais  je  ne  m’occuperai  ici 
que  de  la  dernière;  elle  est  grasse,  succulente 
et  noire;  c’est  ce  dernier  genre  <jui  est  cultivé, 
dans  la  Côte-d'Or  et  en  Suisse,  parles  industriels 
qui  se  livrent  en  grand  k  la  falu  îoatioiide  cassis. 

Avec  le  cassis,  on  fait  du  ratafia,  de  la  liqueur 
alcoolisée,  du  sirop,  do  la  glace  et  du  vin  qu'il 
ne  faut  pas  confondre  avec  un  vin  dans  lequel 
on  a  fait  macérer  des  feuilles  de  cassis  et  qui 
porte  le  môme  nom. 


JTygièxe.  —  On  prescrit  le  cassis  dans  les  ma¬ 
ladies  infiammaloires  des  voies  urinaires;  et  les 
feuilles,  prises  en  infusion,  passent  pour  diuré¬ 
tiques  et  aperitives. 


U.SAGE  ALDIEXTAIIÎK.  —  Lc  cassls  frais  sert  à 
préparer  des  tartes  et  tartclettû,s;  des  poudings 
anglais,  enfin  on  en  fait  un  ratafia  estimé. 


Ratafia  de  cassis.  —  Fonnuh  SJô.  —  Em¬ 
ployer  : 

CaHHis  tVnis. .  kîlogi'.  2 

Sucio  coMUAssé . — 

Eaii-Uü-viu . litres  il 

Clous  i;lc  girofle . nombre  i 

Ctaimcllc.  . . gTiiiiitiies  50 

CoriAiulro  .  . .  —  30 

Procédé.  —  Ecraser  les  cassis  et  mettre  le  tout 
(a  l'exception  du  suci  e)  dans  un  bocal  et  laisser 


Conserve  de  cassis.  —  Formule  SÎ7.  —  Ex¬ 
traire  le  suc  du  cassis  bien  mûr,  le  mettre  au 
naturel  dans  des  bouteilles  bien  ficelées;  les 
mettre  à  l'eau  froide  dans  une  marmîte;  sou¬ 
mettre  dix  minutes  k  rébullition;  retirer  la  mar¬ 
mite  et  laisser  refroidir  avec  les  bouteilles  Jus¬ 
qu'au  lendemain. 


C  ASSOL£T"LETTE,  m.  /\  {P  fèce  înontée).^ 
Ornement  qui  sert  k  bi  ùler  de  l’encens  que  i'oii 
met  dans  de  petites  cassolettes,  La  pièce  que  je 
reproduis  ci-après  estime  copie  exacte  de  la  pre¬ 
mière  pièce  de  ce  genre  faite  parCaréme  et  qui  fut 
donnée  il  la  paroisse  de  Neuilly  (Carême,  Fûtis- 
ÿier  roi/alj  tome  II,  plaiiche  31),  La  base  est  or¬ 
dinairement  garnie  de  génoise  (pain  bénît)  ou  do 
brioche*  Les  coupoles  sont  garnies  dhtne  cuvette 
eu  fer-blanc,  recouverte  de  pastillag^e  et  décoi'éo 
de  sucre  blanc  et  rose.  Les  guirlandes  .sont  en 
sucre  filé  et  en  pûte  blanche. 

De  nos  jours,  des  vases  argentés  ou  brou;îés 
ont  remplacé  ce  travail,  dont  le  cuisinier  n'a  ja¬ 
mais  été  récompensé  de  la  peine  qu'il  lui  avait 
coûté* 


F  m  ■^■wwr»j|r---w-i  T.  J'  ■'  ■— i  p-t  ■  fc  j  vu  g  j  ,  j 

tent  après  avoir  cassé  du  sucre*  Chocolat  Iji  isé 
Débris  de  pièce  montée* 
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CASSONADE ,  s.  f.  AU.  Farinzucker ;  an^L 
mùht  îtïil.  r  oit  a  me.  —  Sacre  qui  n'a  été 

raffiné  qu'une  fois, 

Hygikne,  —  On  falsifie  la  cassonade  en  y  mê¬ 
lant  un  peu  do  craie^  du  pUitre  et  du  sable  jaune 
et  fi  U  J  mais  cela  se  reconnaît  aisément  en  la  fai¬ 
sant  dissoudre  dans  de  Teau  pure  et  distillée  :  les 
matières  insolubles  tombent  au  fond  du  vase. Ou 
falsifie  aussi  la  cassonade  coimne  le  sucre  en  y 
introduisant  de  la  fécule  de  pomme  de  terre,  ce 
(pli  se  reconnaît  à  un  aspect  farineux  et  mab 

CASSONNÉS,  s.  an  pL  {Pâihaene).  —  Abr- 
mulë  }^20,  —  Employer  : 


faire  gratiner  par  portion  de  deux  k  quatre  per- 
somics. 

CASTAGNOLE,  f,  —  Poisson  acanthopté- 
rygien,  dont  une  espèce,  très  commune  dans  la 
31édîtérranée,  est  recherchée  pour  la  blancheur 
et  la  saveur  de  sa  chair, 

CASTOR  {Castor-fiher  L,).  AIL  Eilm' ;  aiigl, 
canfoi'  ;  ital  c^tsioi^o.  —  Mammifère  de  la  famille 
des  rongeurs,  La  queue  du  castor  est  plate  et 
recouverte  d’ écailles;  scs  pieds  de  derrière  sont 
palmés.  La  chair  du  castor,  un  peu  musquée,  n'a 
rien  d'exquis.  Pour  lui  enlever  sa  fragrance  on 
la  prépare  eu  ragoût  très  épicé. 


Farine.  . . graniiiies  250 

Surre  en  poudre . —  250 

ŒuJs  . .  iionibry  ti 

M  ton  de  van  il  k' . .  .  —  1 


Procédé-  —  Idélanger  le  tout  en  le  travaillant  ; 
beurrer  et  fariner  une  plaque  d'office  sur  laquelle 
on  couche  la  pûte.  Saupoudrer  de  cassonade 
fine;  cuire  dans  un  foui‘  moyen  et  couper  par 
tranches  en  sortant  du  four, 

CASSOULET  {CuU.  tfluloumine).  —  Toulouse, 
Castelnaudary  et  Citreassonne  ont  la  spécialité 
de  ce  mets. 

Fonntiîe  SJS,  —  Employer  : 


ibiiifots  üag:c!okt5,  1"  qualitL'i.  .  .  ]iÊr^^  1 

Perdrix  iicMiibie  1 

Cù  lie  nue  fralclie  do  poiv  .....  givnniîies  250 

Mouton  îiiaigve .  —  250 

du  pore  siiïé.  .......  —  250 

Oie  uu  Crtiirti’d  salé  et  itèdié.  ...  —  4(')0 

Saucisson . -  250 

Oig'uon.s  elout(ïs . nombre  2 

Carottes . —  2 

Hauquet  de  piU'üiî,  n®  .  I  .  ,  .  ,  ,  —  1 

Sel  et  pui\‘re. 


Procédé.  —  Cuire  dans  une  casserole  en  terre 
et,  lorsque  le  tout  sera  cuit  et  d'un  bon  goût,  le 
mettre  dans  des  cassoulets  en  terre  allant  an 
feu;  les  faire  gratiner  et  servir,  (Xougué  frères, 
Hôtel  Capotd,  k  Toulouse.) 

Autre  cassoulet  {Cuh.  de  restaurant).  —  For- 
midû  819.  —  Pour  un  litre  de  beaux  haricots  de 
SoissonSj  ajouter  une  quantité  relative  de  maigre 
do  mouton,  de  jambonneau  de  porc  Irais,  du 
lard  maigre  salé;  de  la  tomate  pelée  et  égrai¬ 
née;  assaisonner  et  faire  cuire  au  four  avec  un 
]>eu  d’eau. 

Etant,  cuit,  le  diviser  dans  des  cassoulets  et 


rig.  Ori^ndo  ea&soloUo  ;lntii‘juù. 

CAT  A  W1  SSA,  fl.  m.  (aU^  nîgnon).  —  Ou  vient 
d'importer  des  Etats-Unis  une  variété  d'ail  ro- 
rambole,  connue  sous  le  nom  de  cütawissa.  Cet 
ail  n'est  autre  qu’une  variété  de  Toignon  d’E- 
gypte  (voir  ail), 

CATILLAC,  s,  m.  (Poire),  —  Parmi  les  poires 
d’hiver  bonnes  û  cuire,  on  distingue  le  roussclet 
ou  inartinsec,  l  augevine  et  le  catillac.  Ces  trois 
espèces  atteignent  quelquefois  des  poids  consi¬ 
dérables.  La  chair  du  catillac  est  très  douce  et 
contient  11  pour  lÜÛ  de  sucre. 

Avec  le  catillac,  on  fait  des  conserves  par 
dessiccation  ou,  au  moyen  de  rébullitîon  des  boîtes 
dans  lesquelles  on  les  enferme,  des  confituî’e.s  et 
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des  gelées.  Elle  sert  pour  le  dcssci  t  et  coimiie 
entremets  pour  les  compotes,  les  tartes  et  nue 
foule  d'autres  fomiiiles.  Le  catillac  de  boimc 
qualité  prend  avec  la  cuisson  mie  couleur  d^un 
rouge  appétissant  et  une  saveur  aromatique. 
Elle  est  saine  et  de  facile  digestîoin 


CAUMON,  s.  (Palma  vocrJfera  laPforta).  — 
Plspèce  de  choux  palmiste  qui  croît  a  Cayenne. 
Il  procluît  un  fruit  dont  la  cliair  renferme  un 
noyau.  Le  jus  en  est  souvent  exprimé  par  les 
nègres  et  les  créoles  qui  en  sont  friands. 


CAVAILLONj  s.  /n  {Melon  de),  —  Dans  le  dé¬ 
partement  de  Vaucluse,  t\  20  kiloinètrcs  d'Avi¬ 
gnon.  J. es  melons  cultivés 
à  (yavaillon  jouissent  d^une 
réputation  très  aiieîenno 
qui  semble  .sïdre  introduite 
après  la  constructi{iii  de 
son  Are  de  Trituophe  dont 
on  voit  encore  les  riiînest 
Alexandre  Dumas,  qui 
s'est  un  peu  mêlé  de  cui¬ 
sine,  reçut  du  Conseil  com- 
inuiial  de  ('availlon  une 
lettre  dans  laciueUe  on  di- 
.sait  au  célèbre  romancier 
que,  désirant  fonder  une  bibliothèque,  on  le  priait 
de  <lirc  lesquels  de  ses  uiiv rages,  senm  lui,  se¬ 
raient  les  meilleurs  : 

Dumas  répondit  qu'il  ne  (connaissait  pas  ses 
meilleurs  livres,  niais  les  melons  de  Cavaillon, 
et  leur  promit  une  collec¬ 
tion  complète  de  ses  œu¬ 
vres,  c'esbà  dire  cinq  centn 
volumes,  à  la  condition  (jue 
le  Conseil  communal  lui  lit 


—  i'iiv-itUün  l't  l'IjjLr 


nnc  rente  viagère  de  dousîe 


l'iü.  —  rjii  .lilluik  i(v‘  MjUj. 


melons.  I^e  Conseil  eomnm- 
nal  acrccpta  et  Dumas  put 
savourer  a  son  aise  douze 
melons  tous  les  ans.  «  (fest,  disait-il,  la  seule 
rente  viagère  que  Je  possède  depuis  douze  ans.» 

Les  variétés  les  plus  estimée.^  sont  le  cavail¬ 
lon  A  chair  rouge.  Les  sillons  qui  séparent  les 
cotes  sont  très  étroits,  et  à  la  maturité  iis  se  rô- 
duîsent  à  une  ligne.  8a  chair  est  d*iin  rouge  ’^  if, 
épaisse,  un  peu  grossière,  juteuse,  d'une  saveur 
vineuse  et  relevée. 

Le  cavaillon  de  Malte  a  la  chair  d'un  vert  pfllo, 
assez  ferme,  très  juteuse,  sucrée  et  parfumée 


dans  les  climats  chauds.  Emit  obioiig,  lisse,  d  une 
couleur  verdfitre. 


CAVE,  n.  f.  AIL  KeJIer;  angb  c(?//rtr;itaL  ean- 
iina  ou  caia:  bourg,  celep  ûci  eclartmn, —  Local 
sous-sol  et  voète  d'une  maison. 

LTne  cave  bien  établie  doit  être  exposée  au 
noi’d,  être  fraîche  et  sèche  a  la  fois. 

Les  caves  à  voiites  profondément  creusées 
sont  meillouies,  parce  qu'elles  ressentent  diffici¬ 
lement  les  influences  de  la  saison  ou  le.s  varia- 
tion.s  de  la  teinpéiature.  Le  soleil,  autant  que 
possible,  ne  doit  pas  pi-ojcter  ses  rayons  dans 
le.s  soupiraux-  à  cet  etfet,  il  est  toujours  bon  de 
boucher  les  soupiraux  lors  des  grandes  chaleurs, 
de  la  saison  froide,  alin  de  prévenir  l'action  im¬ 
médiate  des  ciiangeineuts  de  température. 

f  ja  sétdiercsse  des  caves  fait  évaporer  les  vins  ^ 
ainsi,  dans  une  bonne  cave,  une  barrique  ordi- 
11  aire  n’absorbe  pas  plus  de  2  à  y>  verres  de  lî- 
{piide  chaque  mois,  tandis  (pie,  dans  une  cave  troj! 
sèche,  l'absorption  peut  s'élever  jusqu'à  1  litre 
et  demi. 

La  température  de  la  cave  doit  être  maintenue 
de  10  à  12  degrés  au-dessus,  de  zéro. 

i:a  rave  la  plus  remarquable  de  l’antiquité, 
dont  l'histûire  nous  ait  conservé  la  description, 
est  la  cave  du  romaîn  il  voulut  se  divor¬ 

cer  dhivec  sa  femme  parce  qti'elle  était  entrée 
dans  sa  cave  étant  indisposée.  J1  la  faisait  par- 
fumei"  avec  de  la  myrrhe  i>mtr  combattre  les 
miasmes  et  les  mauvaises  odems.  «  Scaurus,  dît 
Larchiteetc  de  son  palais,  31azoi,s  (Ikîscriptlou  de 
la  nutlmti  de  Seffurm^j  eeJke  vinarUte),  qui  a  plus 
de  soin  do  sa  cave  que  de  sa  réputation,  fié- 
!  {pîcnte  voloiitîei  s  Ion  licmimes  les  plus  corrompus 
!  ÛQ  lïome;  mais  il  ne  soutfj  irait  pas  que  rien  do 
ce  qui  peut  condom pi'o  son  vin  approchât  des 
I  murs  de  sou  cellier,  où  il  avait  ra.ssemblé  trois 
,  cent  mil  le  amphores  de  presque  toutes  les  sortes 
de  vins  eoimus;  il  y  en  a  centquatre  viugt-qidiize 
csj)ôces  différentes  qu'il  soigne  dhme  manière 
toute  parücuHère.  »  SI  aïs  jamais  peuple  ii’eiit  les 
caves  que  possède  la  Erance. 

Paris  a  vu  pour  des  milliards  de  francs  de  vins 
renommés  de  toutes  les  parties  du  monde,  éti¬ 
quetés,  notés,  classés  comme  les  objets  d’tm  mu¬ 
sée,  Les  caves  les  plus  renommées  de  ce  siècle 
étaient  ;  la  cave  Hardy,  cave  Eiclie,  ce  qui  avait 
fait  faire  à  la  chronique  de  l’époque  ce  jeu  de 
mot  :  riche  q^our  dîner  chez  îlard)/^  hardi  pour  dî 
ner  chez  Ptehe;  cave  Verdier,  caveDugléré,  cave 


à 


des  fi'êrcs  Provcnccaux^  cave  Durand,  cave 
^raire^  cave  Voisin,  etc. 

Maïs  avec  la  visite  des  Prussiens  ctdiiphîl- 
toxôra,  les  vignes  se  sont  flétries  et  les  caves  ont 
pâli.  TjCs  cios  de  crus  ont  été  remplacés  par  les 
vins  des  côtes  de  Bercy.  Une  seule  de  ces  caves 
est  restée  comme  témoin  de  la  grandeur  des  cel¬ 
liers  franeaiSj  deruicr  vestige  du  luxe,  du  bon 
goût,  c'est  la.  cave  Jlaire.  Làon  trouve  enfouis,  à 
l’heure  où  j’écris,  pour  une  valeur  d’un  demi' 
million,  des  vins  qui  attendent  Tiige  d’or  pour 
êti:e  placés  dans  la  silencieuse  corbeille  d'osier, 
t[ul  les  transportera  pour  être  servis  en  holocauste 
aux  convives. 

Que  de  trésors  dans  ces  caveaux  y  (jue  d’anti¬ 
dotes  infaillibles  contre  la  mauvaise  hnnicur.  Si 


le  pliilloxéra  a  dévoré  le  clos  Vougeot,  il  n’a  pas 
touché  au  «  clos  des  Mouches  »  et  a  respecté  le 
rharbonnicr,  qui  fait  tête  >  et.  tient  une  place 
d  lionneur  dans  ce  précieux  conservatoire  oU 


i’ûn  trouve  encore  de  la  fine-chainpagne  de  ISbb. 
C’est  une  cave  restée  îniinaculéCj  une  cave 
famrguignonnc  qui  se  respecte  et  ne  contient 
cpie  des  vins  authentiques  (voir  h'iiAKnoxxïEKi. 


CAVELLO  (  i  7a^■  de).  —  Portugal.  Les  vins  de 
Cavello  sont  estimés. 


CAVIAR,  jî.  f\  (Çoîidfta  soie  i(voii.ieiîfieri^s  ora^. 
AU.  l'ttimi';  angl.  tariar:  ital.  afriide:  esp.  fïc 
hl/d:  portug,  étymologie  turque  i  houïffy. 

—  Oilufs  mariués  de  resturgeon  ;  poi-ssou  ([ui  ar¬ 
rive  à  un  cnornie  développement.  La  pêche  s’en 
fait  eu  hiver  avec  de  grands  i>r  épar  a  tifs  5  le  jour 
étant  fixé  en  assemblée  publique,  les  pêcheurs 
se  réunissent  et  nomment  leur  clicf  qui  dirige  la 


Hotte.  Deux  coups  de  canon  annoncent  le  départ, 
eVst-à-dire  à  qui  arrivera  le  premier  à  la  meil¬ 
leure  place.  Quand  la  barque  est  pleine,  on  la 
conduit  â  l'abattoir,  \'ériÉiildc  abattoir  d’csBir" 


geons,  où  Tori  assomme  â  coups  de  martean,  à 
coups  lie  masse,  deux  ou  trois  mille  esturgeons 
par  Jour.  L'animal,  quoif|uo  très  fort  et  pouvant 
renverser  crun  coup  de  queue  L'homme  le  plus 
robuste,  ne  fait  aucune  résistance:  il  pousse  seu¬ 
lement  un  cri  lorsqu'on  lui  arraclie  la  moelle  épi¬ 
nière,  il  tait  un  bond  de  quatre  ou  cinq  pieds  de 
haut  et  retombe  mort. 

Avec  cette  moelle,  que  Ton  appelle  on 

fait  des  pâtés  fort  bons  (voir  Cüuliiîiac);  mais 
ce  qui  est  plus  estimé  encore  que  les  pâtés  â  la 
moelle  épinière  de  l’esturgeon,  ce  sont  ses  œufs 


utilisés  par  milliers  pour  faire  le  earleir.  Brivés 
d’air,  ces  œufs  se  conservent  quoique  temps  dans 
leur  fraicheur,  mais  la  conserve  au  sel  est  pré¬ 
férable  pour  l’exportation. 


Conserve  de  caviar.  —  Formule  H'JL  —  La- 
ver  les  roufs  d'esturgeons  dans  une  grande  quan¬ 
tité  d’eau,  les  fouetter  dan.s  le  but  d’en  séparer 
les  libres,  les  égoutter,  les  saupoudrer  de  sel  et 
de  poivre,  mêler  et  déposer  le  tout  sur  un  linge  ; 
on  lie  ceini-ci  par  les  quatre  coins  et  on  le  sus¬ 
pend  pendant  ‘ringt-tinatre  beures.  On  les  sale  â 
nouveau  légcrcinent  et  on  les  met  dans  les  pe¬ 
tites  hnrriques. 

Le  caviar  Irais,  après  être  mariné,  constitue 
un  excellent  hor.s-d’œuvre;  V A^tvifl-hon  et  toute 
la  Bussie  orientale  en  usent  et  en  expédient  en 
grande  quantité. 

Le  vtiriar  if(iitfde  est  également  fait  avec  des 
naïfs  d'esturgeons  que  Ton  a  fait  fermenter  et 
que  l'on  .sert  comme  la  lïtitifaiijue  (voir  ce  mot). 
(hi  sert  le  caviar  seul,  on  assaisonné  d'huile  et 


de  jns  de  citrons.  ]>'aul:re.s  fois,  on  le  mélange  à 
une  salade  (pii  porte  le  nom  du  pays:  iï  Ih  rus^e: 
on  le  sert  en  eondmk-h^  eanaiyê  et  coquHîe. 

IfVtnE.VE.  —  Le  caviar  est  riche  en  pmpriétés 
nutiitives,  albuminoïdes,  assimilables,  phospho¬ 
rescentes,  apiirodisiaques;  est  par  conséquent 
un  puissant  aliment  des  organes  de  la  pensée. 


CAÏMAN  (AUigutoi).  —  Variété  de  crocodile 
qui  SC  trouve  dans  les  rivières  de  l'Or énot pic. 
Hideux  et  répugnant  â.  voir;  armé  d'une  cara¬ 
pace  recouverte  de  vci  ruc;  d'une  mâchoire  hor- 
l  iblemcnt  longue  et  d’une  queue  de  même. 

Le  caïman  vit  de  poisson  frais  et  ne  s’attaque 
â  l’homme  qu'au  moment  des  amours.  La  chair 
du  caïman,  que  les  Indiens  ofoutacos  et  guanos 
appellent  habilla j  est  très  estimée  et  passe  imin 
avoir  des  propriétés  sympathiques  miraculeuses. 
La  femclic  dépose  ses  uuifs  dans  des  creux  qu'elle 
pratique  sur  les  plages  et  que  la  chaleur  du  so¬ 
leil  fait  éciore.  IjC  mâle  et  la  femelle  font  la  sen¬ 
tinelle  et  malheur  à  celui  qui  s’en  approchera. 
M.ais  les  Indiens  avec  une  étoiinaute  rapidité, 
une  audace  et  un  sang-froid  sans  égal  s'emparent 
du  mâle  et  de  la  femelle  [lour  ravir  les  œufs  qui 
ont,  disent-ils,  ta  propriété  de  rajeunir  les  vieil¬ 
lards.  Ces  œufs,  ronds  et  blancs,  plus  gro.s  qu'un 
œuf  de  poule,  sont  oftérts  avec  succès  par  les 
jeunes  Indiennes  aux  maris  peu  courtois  et  né¬ 
gligents.  Il  est  remarquable  que  la  cuisine  fran- 
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CÉDRAT^  s.  m.  (ütrus  médlcci  Florenthift).  Ail. 
li'o Ji "liic Jt e fi dê  ci ti*o ne  /  aiigl ,  rfi d rn  ;  î tal .  v et irufo, 
—  Fruit  tUi  cédratme  oiî  citronnier  métiquc  de 
petite  taille. 

L’écoi  ce  du  cédrat  ei^t  très  aronmtîque  et  fort 
reebe reliée  pour  TLU^age  de  lu  coiibseriCj  de  la 
pâtisserie  et  des  entremets  sucrés  de  cuisine.  Le 
cédrat  do  Milan,  roraii|;e  musquée  et  la  berga- 
motCj  confits  ensomble,  prennent  quelquefois 
le  nom  de  Pondre. 

Marmelade  de  cédrat.  —  Formule  ^22.  — 
Faire  blancJiir  en  laissant  dans  Teau  pendant 
deux  jours  des  cédrats  coupés  par  la  moitié  et 
débarrassés  de  Técoree,  les  égoutter  sur  une 
serviette  de  manière  â  en  retirer  le  pdus  d’eau 
possible,  les  passer  au  tamis  de  Venise;  ajouter 
trois  quarts  de  sucre  par  livre  de  fruit;  cuire  le 
sucre  au  boulé  {voyez  mettre 

alors  le  cédrat  et  faire  cuire  jusqu’à  ce  que  la 
marmelade  prenne  consistance,  puis  la  mettre 
dans  de.s  verres  lilaues  à  confiture. 

Cédrat  confit  entier.  —  Formule  823.  — 
Choisir  les  plus  jolis  de  forme  et  les  plus  blancs; 
dans  les  pays  où  on  ne  peut  les  avoir  fi’aî- 
chemeiit  cueillis,  on  doit  profiter  de  les  confire 
immèdiatenicnt  apres  le  déballage  pour  éviter 
le  jaimissemenl.  Les  faire  tremper  dans  l'eau 
fraîche  pendant  vingt-quatre  heures;  les  éponger 
et  râper  légèrement  le  v,este  avec  un  morceau 
de  sucre  pour  en  conserv^er  rossence.  A  l’aide 
de  remporte-pièce  â  colonne,  faire  un  trou  â  la 
queue  de  b  â  7  centimèti'es  pour  en  vider  plus 
tardl  intérieur  avec  une  petite  cuillère  à  légume. 
]>cs  faire  blatieiiir  dans  une  forte  quantité  d  eau 
soumise  â  rèbullition,  en  ayant  soin  d'ajouter  de 
Teau  bouillante  pour  réparer  la  réductlom  Les 
faire  refroklir,  vider  iniuiédiatemçnt  rintérieur; 
les  faire  dégorger  pendant  deux  jours  dans  de 
Teau  journellenient  renouvelée. 

Faire  cuire  un  sirop  ù  24  degrés  dans  lequel 
ou  met  les  cédrats  â  froid;  le  renouvellement  du 
sirop,  en  y  ajoutant  du  nouveau  chaque  jour,  doit 
se  faire  une  fois  par  24  heures  pendant  4  jours. 
Lorsqu’on  di'csse  cette  compote,  ou  introduit 
dans  le  trou  du  cédrat  une  tige  d’oranger  ;  avec 
une  feuille  bien  dressée,  la  compote  foiino  ainsi 
un  buisson  fort  appétissant. 


Compote  de  quartiers  de  cédrat,  —  For- 
nntJe  82t  —  On  procède  en  tout  de  la  mènio  ma¬ 
nière  que  pour  les  cédrats  entiers,  h  T  exception 
qu'apres  avoir  râpé  le  zeste  â  blanc,  on  divise 
les  cédrats  en  quatre  paidies  avant  d’en  com¬ 
mencer  ropéi’atioji. 

Filets  de  cédrats  à  la  milanaise.  —  For¬ 
mule  >^25.  —  Râper  les  cédriits  selon  la  règle,  les 
tailler  en  filets  dans  la  longueur  en  sortant  les 
cliairs  intérieures;  les  faire  dégorger  et  les  blan 
chir;  â  la  deuxième  fat^on  de  cuisson  du  sirop 
ajouter  une  quantité  relative  d'eau-de-vie. 


Essence  de  cédrat.  —  Fonnule  826.  — 
râpe  avec  des  morceaux  de  sucre  blane  le  zeste 
superficiel  des  cédrats;  on  laisse  sécher,  on  le 
réduit  en  poudre  et  on  le  conserve  dans  des  fla¬ 
cons  bouchés. 

Glace  au  cédrat.  —  Formulé  827.  —  Préparer 
un  sirop  avec  le  sucre  â  essence  de  cédrat,  en  y 
ajoutant  du  jus  de  citron.  Le  zeste  do  cédrat  doit 
donner  l'aroine  nécessaire.  (! lacer  selon  la  règle. 

Ratafia  de  cédrat.  —  Formule  82S.  —  Em 
ployer  : 

...  ...  graintucs  500 
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Procédé.  —  Couper  les  cédrats  et  les  oranges 
en  quai  tîCis;  les  faire  infuser  Lb  jours  dans  un 
bocal  bien  fermé.  Presser  et  passer  au  papier, 

CELASTREi  m.  —  Arbrisseau  grimpant, 
originaire  de  rAinérique  du  Nord  et  de  l’Orient; 
une  espèce  fournit  des  baies  comestibles  dont  on 
extrait  une  boisson  enivrante. 

CÉLERI,  .<î,  m.  {Aj)Hon  grareolevs).  AH.  8eJîerte  ; 
atigh  calortf  ;  ital.  sedano;  lioll.  sellert/.  —  L'ache 
qui  croît  spontanément  sur  le  bord  des  ruisseaux 
et  dans  les  lieux  marécageux  prend  le  nom  de 
céleri  lorsqu'elle  est  adoucie  et  développée  par 
la  culture  (voir  acjik).  C’est  une  plante  délicate, 
qui  ii'a  jusqu’ici  réussi  qu’entre  les  mains  des 
jardiniers,  <  >n  en  trouve  sur  les  marchés  depuis 
le  mois  de  novembre  Jusqu'en  avril. 

Le  céleri  est  un  aliment  qui  sert  en  2nênie 
temps  de  condiment  dans  certaines  prépara¬ 
tions  culinaires,  comme  assaisoiinement  et  gar¬ 
niture;  il  est  toujours  savouré  avec  plaisir,  et 
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il  est  rare  qu'il  déplaise,  grâce  a  sou  goiU  et  à 
son  arôme. 


Grâce  à  la  culture,  qui  sait  former  de  nou¬ 
velles  variétés  selon  qu'on  désire  développer  la 


—  lUH'iPÎ-t ivj^ 


bulbe  on  la  tlge^  on  ne  distingue  pas  moins  de 
douze  variétés  de  céleri  qui  se  divisent  en  deux 
espèces,  les  céleris  pleins  blancs  ei  les  céleiis- 
raves. 

l^ur  être  complet,  citons  : 

Le  C.  a  côtks. 

LK  (L  ri.V-IN  BLANC. 

Lk  (  TLKC, 

Lk  C.  PL  lin  m.ANC  l'KISK. 

LK  Cl  COI  lîT  IJATIP, 

Le  C.  cocin^  a  cinjsses  cOtës. 

Lk  c.  violet  de  Top  ils. 

Le  c.  kave. 

Le  CJ.  liAVE  (!BOs  DK  Pahts, 

Le  (1  bave  D'Ein  uiiT. 

Le  c,  pomme  a  JUvTI  l’ES  pkuilleis. 

Le  (1  acde  a  cot'PEH. 

Le  c.  a  côtes  iîopoes  d'Anoletkiïiîe. 


Fi.^.  i'J'J.  — TjuMuir!  |N>aniMj  iIhpiI,  Fi^.  mÛ.>,  — Ct’tt-ri-ravj  do  Pi'üjjjue, 


En  Angleterre,  on  cultive  surtout  le  ffood\s 
(Iwid'f  red  C.;  le  Major  soifd  red  qui 

ressemble  au  violet  de  Tours. 


Hygiène.  —  Par  I  huîle  essentielle  qulîl  reti- 
fcrniG  et  qui  lui  donne  Paromo,  le  eéleii  po.ssède 
des  propriétés  stimulantes,  apéritives,  diuréti¬ 
ques,  mais  surtout  génésiques,  lloins  il  est  amé¬ 
lioré,  pins  sespropriété.s  sont  actives. On  retrouve 
les  eftéts  du  céleri  dans  la  bulbe  des  variétés  tu¬ 
béreuses.  Son  régime  donne  des  résultats  cer. 
tains. 

Usage  cplinaisïe.  —  Pour  faire  accoï‘der  la 
science  et  la  bonne  cuisine,  on  ne  devra  pas 
oublier  que  le  céleri  trop  jeune  n’a  pas  les 
mêmes  propriétés  que  la  plante  arrivée  à  l'état 
de  maturité.  Aussi  je  conseille  aux  personnes 
qui  voudront  se  mettre  au  régime  du  céleri,  de 
choisir  des  céleris-raves  et  de  les  préparer  se¬ 
lon  les  formules  que  je  prescris  plus  bas. 

Céleri  à  la  maître-d’hôtel  {Cttiii.  hourgeohe). 
—  Formuh  —  Choisir  des  célerîs  à  côtes, 
blancs,  les  ecuiper  de  5  à  b  centimètres  de  lon¬ 
gueur,  les  éplucher;  les 
faire  blanchir  dix  minutes 
et  achever  la  cuisson  dans 
du  bouillon.  Cuire  â  blanc 
un  peu  de  farine  dans  du 
benn  e  fral.s,  mouiller  avec 
la  cuisson  du  céleri,  laisser 
cuire  un  instant  la  sauce, 
la  pa.sser,  et  en  mettre  une 
quantité  suffisante  dans  le 
céleri  de  manièi'e  à  former 
un  ragoût.  Au  moment  de 
servir,  saupoudrer  avec  des 
fcuîHes  verte.s  hachées  de 
céleri  et  Hcr  la  sauce  avec 
du  beurre  frais. 

Remarque.  —  La  sauce  ne  doit  pas  être  trop 
abondante  ni  trop  corsée.  On  prépare  de  lu  môme 
façon  les  céleris-raves. 

Céleri  en  branches  (Cuh.  de  restaurmii).  — 
Farmuîe  S30.  —  Dégager  un  cœur  de  jeune  céleri 
plein  blanc,  le  servir  sur  une  serviette  pliée  sui‘ 
un  plat  rond;  servir  séparément  une  sauce  rc- 
monlado  à  la  moutarde. 

Céleri  rave  en  salade  (ffaule  cuis.).  —  For- 
muh  8SJ.  —  Eplucher  un  céleri  pomme  et  le 
couper  par  le  milieu,  le  cuire  à  moitié  dans  l'eau 
salée.  Le  couper  régulièrement  en  bâtonnets  et 
i’assaisonner  chaud,  en  ayant  soin  d’ajo-;ter  de 
la  moutarde  fi  aiiçaise,  des  ciboules  et  du  vertde 
céleri  haché. 
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Cette  Balade  peut  être  décorée  de  nificlic  et 
de  betterave  ronge. 

Céleri  sauté  (Ctih.d'hôtef).  —  P^ot-muh  — 
(Juii  c  des  célem-raveSj  les  mettre  dans  un  sain 
toir  avec  du  beurre  frais;  les  assaisonner  et  lier  | 
ïa  sauce  eu  les  sautant,  Saiipouclror  de  vert  de 
céleri  haclié, 

Céleri  à  la  crème.  —  Ffirmule  s^:j.  —  Faire 
cuire  des  céleris  préalablement  épluchés^  les 
mettre  dans  une  sauce  bécJïaniclle  bien  assab 
sonnée  et  pas  trop  corsée;  lier  pour  Unir  av^ec  du 
beurre  fin.  (Test  un  1)on  ciitremets. 


CENANO,  .î.  p.  (Cuiiii.  romaine.  Potaf/e  à  J  a). 
—  Formula  SM.—  Préparer  une  pâte  à  nouilles 
composée  de  jaunes  d'œufs  et  d  une  quantité 
égale  de  parmesan  et  de  beurre  frais.  Rtcndre 
la  pâte  et  la  tailler  en  filets  longs  do  5  centi¬ 
mètres;  blanchir  les  nouilles  â  Tcau  bouillante 
et  salée.  læs  mettre  dans  une  casserole  pour  les 
lier  et  les  achever  de  cuire.  On  les  aura  assai¬ 
sonnées  d'une  pointe  de  poivre  blanc  fraîche¬ 
ment  moulu.  Lier  dans  une  soupière  des  jaunes 
d'œufsj  du  lait  et  du  beurre  frais.  Ou  mieux  de  la 
crème  fraîche  et  des  jaunes  d’œufs;  y  ajouter  les 
nouilles  et  lo  consommé  en  l'emuant. 


Céleri  braisé,  —  Phrmtfh  S34.  —  Eplucher 
les  céleris  en  leur  donnant  une  forme  régulière, 
les  laver  et  les  mettre  dans  une  casserole  avec^ 
un  oignon  clouté,  assaisonner  et  ajouter  du  bon 
jus  passé  au  tamis;  faire  cuire  à  rétonftéej  allon¬ 
ger  la  réduction  avec  du  jus  et  la  mener  à  glace, 
jusqu'à  parfaite  cuisson  des  céleris. 

Qii  prépare  encore  de  diverses  manières  ce 
végétal  de  premier  choix,  maïs  je  me  contenterai 
de  m'arrêter  à  ces  formules.  (Voir  nEitsxET.) 

Sel  de  céleri.  —  Formide  êSô.  —  Un  industriel 
a  eu  l'idée  de  créer  du  sel  de  célcrî  en  fiiisant 
évaporer  dans  un  appareil  des  céleris,  et  les  ré¬ 
duisant  ensuite  en  poudre,  et  mélangeant  cette 
poudre  avec  du  .sel  fin.  <’'est  un  condiment 
agréable  et  commode. 


CÈLE  RI  N,  .V.  m.  —  Se  dit  dhtn  poisson  de  la 
Méditerranée,  qui  a  beaucoup  d'analogie  avec 
la  sardine. 

CELLIER,  fi.  m,  AU.  SpeinefjetatUte :  angl.  ccd- 
htr;  ital,  velUare.  —  f  hiv  eau  situé  au  re;î-dc- 
chaussée  d'une  maison,  où  l’on  tient  le  vin  et  les 
provisions. 


CELLULOSE,  a./. —  Substance  organique  qui 
constitue  la  base  fondamentale  des  parois  de 
toutes  les  jeunes  cellules  végètaics  et  de  leur 
couche  d'accroissemcnl  ;  elle  a  la  même  compo¬ 
sition  que  l'amidon,  et  c'est  le  résultat  d'une 
transformation  de  ce  dernier  corps  sans  qu'il 
passe  par  l'état  de  sucre. 


CENACLE  ,  s.  m.  —  Salle  à  manger  des  pre¬ 
miers  chrétiens.  -Salie  où  le  Christ  célébra  la 
Cè7ie,  f  Vw<q  dernier  repas  du  soir  ohoz  les  Ho- 
main.s. 


CENDRELLON,  8*  m.  (Filth^erie).  —  Il  no  s'a¬ 
git  point  ici  des  Conf^8  de  Pernndij  que  tout  le 
monde  connaît,  mais  d’un  gâteau  cxquî.s. 

Formule  SVl".  —  Employer  : 


Fai-int^ . . graiwiiu-.^ 

Cédiat  t  ùiillt  fit  t.-0H]té  en  clén  .  .  —  2îi 

IhdHÎn»!  tld  fiO 

SiUTt;  en  poiuird ,  .  ....  —  iHJ 

HaîsiiiH  dt!  (htriaitlu”.  ......  —  50 

iiïeurrd  iVaiii ,  ,  —  50 

filnfs  tV;ii.s. .  ,  .  noutîn-sî  IB 

Uiiti  piiu'éo  dd  Krl. 


I^rocédé.  —  Mettre  dans  une  terrine  lo  .sucre, 
la  farine,  quatre  œufs  entiers  et  six  jauncB,  tra¬ 
vailler  le  tout  avec  une  spatule.  Ajouter  les  der^ 
iiiers  jaunes  Fun  apjès  l'autre  en  travaillant 
l'appareil.  Fouetter  les  blancs,  les  ajouter  â  la 
masse  avec  les  raisins  et  le  beurre  fondu, 
fin  couche  cette  pâte  dans  des  plaques  à  bis¬ 
cuits  ou  dans  des  moules  plats,  évasés,  préahi 
hlcmcnt  beurrés;  faire  cuire  dan.s  un  four  nioyen; 
démouler  et  foîaser  refroidir,  On  coupe  alors  par 
morceaux  de  7  centimètres  do  large  et  de  10  do 
long.  U  lacer  au  chocolat,  faire  sécher  la  glace  et 
réserver  dans  un  tamis  de  crin. 

CENELLE,  .s^ —  Raie  rouge  ou  noire  que 
Fou  cueille  sur  les  renelikrh-}  arbrisseaux  com¬ 
mun  le  long  des  routes. 


CENTAURÉE,  8.  j\  {Cenfauréa  Lenfaurhtm).  — 
La  racine  de  la  grande  centaurée  iKuit  servir 
dans  une  proportion  de  bO  gi  anunes  par  litre  à 
préparer  un  vin  amer  qui  peut,  dans  une  cei- 
taine  mesure,  remplacer  le  vin  de  quinquina 
avec  Favantage  de  coûter  beaucoup  moins  cher* 

CENTRISQUE,  m.  —  Variété  de  poisson  de 
la  MéditeiTancc,  aussi  appelé  houche  m  flûte  et 
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héea^ije  de  mer.  Sa  oh  air  d’une  bouté  mécliocre 
est  de  deuxîêiiio  tn  dre. 


CÉPAGE,  A.  m.  —  Plant  ou  variété  de  vigne 
rultivée,  plantée  de  ceps  ((Vjjha).  Le  cépage  fran¬ 
çais  contient  plusieurs  variétés  :  le  cépage  de 
Bourgogne  et  le  cépage  de  iîordeaux  sont  les 
inciJleiirs.  Les  cépages  d’Espague  et  de  i  île  de 
Madère  produisent  un  vin  fumeux  et  capiteux. 
Terrain  planté  de  cep^s.  Dans  cc  dernier  mot  le  p 
ne  se  prononce  pas  quand  il  est  au  singulier  :  un 
cep  (cè)  de  vigiic^  et  au  plui  iel  des  ceps  (cé-.?)  et 
leurs  é  chai  as. 


CÈPE,  A,  ttt.  (Boletutt  edack);  so  prononce  cèp, 
—  Cliampignon  dont  on  distingue  plusieurs  va* 
riétès,  d>n  avait  classé  le  cèpe  dans  le  genre  des 
agarics;  ])()ur  les  gourmets  et  les  cuisiniers,  Je 
le  place  dans  le  genre  des  bolets. 

Le  cèpe  a  pour  caractère  principal  des  tubes 
verticaux  au  lieu  do  cannes  à  la  partie  inférieure 
du  chapeau.  Cotte  espèce  donne  des  sujets  très 
forts  dans  le  Midi,  où  il  est  fort  estimé;  il  a  le 
(  hapeau  plus  ou  moins  large^  convexe,  un  peu 
ondulé  sur  les  bords  et  dbme  couleur  fauve;  le 
pédicule  est  épais,  court,  plus  ou  moins  renflé  à 
sa  base,  et  d’une  couleur  plus  ehiire  que  le  cha¬ 
peau.  La  chair  blaiiciie  et  ferme  est  adhérente  à 
la  peau.  Ce  champigrnou  croit  abondamment  sur 
les  coteaux  boisés,  en  août,  septembre  et  oc¬ 
tobre,  et  présente  par  sa  fécondité  une  bonne 
ressource  pour  les  habitants  de  la  campagne 
Lpii  savent  en  tirer  parti. 


Cèpes  ài  la  provençale.  —  B'onmde  S-id.  — 
On  les  êpluclic  fraicliement  cueillis,  ou  hache 
de  l’ail,  des  échalotes  que  l’on  passe  û  hhuilc 
dans  la  poêle;  ajouter  les  cèpes;  poivrer,  saler 
et  y  râper  un  peu  de  muscade.  On  acliùve  en  les 
saupoudrant  de  dues  herbes. 

Eu  Italie,  on  ajoute  quelques  tomates  coupées 
par  tranches  et  du  poivre  de  bhiyenne. 


Cèpes  au  gratin.  —  FortnttleSSO.-^  Eplucher 
et  ciseler  les  tjiieues  des  cèpes,  haclier  une  par¬ 
tie  des  tète.s;  passer  à  Idmiie  pour  faire  dessé¬ 
cher  Teau;  assaisonner  de  haut  goût,  les  mettre 
dans  un  plat  à  gratin  avec  un  peu  de  denil-glace: 
saupoudrer  avec  la  partie  des  têtes  hachées,  mé¬ 
langée  avec  de  la  mie  de  pain;  arroseï’  d'un  peu 
d  liuile  d'olive,  et,  en  sortant  du  four,  d’un  jus  de 
citron. 


Pâté  de  cèpes  {Cuh.  russe).  —  Formule  840. 
—  Peler  de  gros  cèpes,  on  supprimer  les  queues, 
les  couper  en  deux  ou  trois  morceaux,  selon  la 
grandeur  et  les  faire  sauter  dans  la  poêle  avec 
du  beurre  ou  de  l  huile  :  les  lier  avec  la  sauce 
béchamet le;  beurrer  un  plat  à  tarte  à  l'anglaise, 
au  fond  duquel  on  couche  alternativement  uii 
lit  de  cèpes  et  un  de  jamhon;  saupoudrer  d'oi¬ 
gnons  et  diî  fenouil  hachés,  arroser  avec  de  la 
demi-giace  nu  vin  de  ^ladère:  couvrir  d’une  cou- 
clie  de  traiiciies  de  jambon,  que  Ton  recouvre 
ensuite  d’une  pute  brisée  à  riustar  des  pies  an¬ 
glais.  L^ essentiel  dan.s  cet  entremets  est  de  bien 
assaisonner  les  cèpes  et  de  bien  cuire  le  pâté. 

Cèpes  sautés  {Cnis.  bordtdaise).  —  Formule 
841.  —  Choisir  les  plus  jeunes  cèpes,  du  moins 
ceux  dont,  la  clniir  est  ferme,  blanche,  parfumée, 
et  après  en  avoir  retranché  [Itf/méukum  ou  la 
partie  poreu.se,  ainsi  que  le  pédiadej  on  les  fait 
attendrir  sur  le  gril,  de  manière  â  provor[uer  le 
dégagement  de  1  lutmidité.  On  les  passe  entre 
deux  linges  pour  les  essuyer.  On  les  met  alors 
dans  un  sautoir  :  on  les  assaisonne  d'ail  et  de 
persil  liachès,  de  poivre  de  OÉiyenne,  de  sel,  de 
museade. 

On  les  saute  jusqu'à  parfaite  cuisson  et  on  les 
dresse  en  faisant  couler  un  jus  do  citron. 


Potage  aux  cèpes.  Formule  S-PJ.  —  Couper 
par  tranches  une  douKaiiie  de  cèpes  après  les 
avoir  épluchés;  les  mettre  dan.s  iiiie  casserole 
avec  du  jaïuboii  maigre,  du  beiirrc,  un  oigueii 
ciselé,  une  gousse  d'ail,  du  thym  et  une  tèiuUe 
do  laurier;  les  faire  attendrir  sur  le  fou.  Ajouter 
alors  une  queue  do  bu'uf,  les  légumes  usités  pour 
le  pot-au-feu,  mouiller  avec  trois  litres  d'eau; 
faire  cuire  pendant  trois  lioures.  Passer  le  liquide 
et  clarilicr  dans  ia  règle  en  y  ajoutant  du  bon 
bouillon  et  de  la  viande  liachée.  Pour  servir  cc 


potage,  on  fait  cuire  des  cèpes  coupés  par  tran¬ 
ches  dans  du  beurre  frais,  dégraisser  et  ajouter 
un  peu  de  de  bouillon;  on  les  sort  â  l'aide  d'une 
écumoire,  pour  les  déposer  dans  ia  soupière  du 
consomme  de  cèpes. 


Essence  de  cèpes.  —  Forutule  848.  - —  Eplu¬ 
cher  les  cèpes  dans  la  règle,  les  faire  macérer 
pendant  douze  à  quinze  heures  avec  du  jus  de 
citron  et  du  gros  ael  :  retirer  les  champignons, 
les  hviro  bouillir  avec  divers  condiments  et  les 


écLimer,  les  passer  à  travers  un  linge,  par  pres¬ 
sion,  les  mettre  dans  des  flacons  et  boucher. 


tri 
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CÉPHALOPODE,  s.  m.  —  Qf^iire  de  Tordre 
des  mollusques  comprenant  les  ani  uuuix  dont  les 
tcntaculeS;  servant  i\  la  prébensioii^  mais  non  h 
la  locomotion,  s'insèreiit  sur  la  tète  et  autour 
de  la  bouche*  Ils  sont  en  général  iminîs  d*itn  sac 
niembraiieux,  rempli  d'une  liqueur  noire  qu'ils 
lâdient  pour  troubler  reau  et  échapper  à  leiii  s 
ennemis,  et  dont  on  sé  sert  pour  la  teintuicrio. 

On  pèche  plusieurs  variétés  de  {:éph(flopodeSj 
mais  les  plus  connus  et  selon  les  dilTérents  pays 
où  ils  apparaissent  sur  le  marché,  sont  appelés 
pfmlpûy  pkiit-rej  calmar.  C'esE  le  grand  régal  des 
Napolitains.  En  Italiece,  ces  hideux  mollusques 
se  mangent  frits  et  à  la  sauce  tomate* 

CÉRÉALE,  s.  f.  {Cermiîü).  AIL  Oefi'mde;  angl. 
cerml.  —  L'étymologie  vient  de  la  déesse  do 
TAgricultirre,  Cécès^  dont  le  sanscrit  Kar  indique 
qui  crée,  qui  lait  et  qui  nourrit*  ( féiiie  de  la  iiiaî- 
soii;  dieu  qui  présidait  à  la  récolte  des  céréales 
et  qui  a  pour  caractère  Y  abonda  ncr. 

Plante  à  graines  céréales  propres  h  former  du 
pain;  Torge,  le  seigle  et  le  froment  sont  des  cé¬ 
réales.  L'exportation  des  céréales,  la  législation 
des  céréales  dans  le  sens  légal  comprend  les 
plantes  et  les  farines  de  ces  graines*  Les  Romains 
célébraient  avec  pompe  et  magnificence  la  fête 
de  Cérès  : 

Lo  temps  û&t  l'üvenu  tle:S  *s!Uiitos  cènNUej?  : 

Seule  en  son  lit,  la  licautê  tlort. 

P otm|uoi,  blonde  déesse  au  front  eeînt  d’épis  d'or, 
Tou  rite  vcut-îl  des  restniesV 

CERF,  .9*  m.  {Cervu-s).  AIL  Ilir.^ch^  angl*  skfff; 
itaL  cen  o.  —  ^Mammifère  rumiiiaiit  <jlu  vit  dans 
les  lieux  solitaires  et  déserts. 

La  femelle,  nommée  hlchfij  n'a  point  de  boisj 
son  petit  s’appelle  faon  jusiju’à  un  an,  puis  il 
prend  le  nom  de  hère  et  commence  a  avoir  sur 
la  tète  deux  petites  dagues;  â  deux  ans,  le  Itère 
devient  dapnef  elles  datpie^^  tombées  font  place 
aux  andoi(ilkr,Sj  qui  sont  un  commencement  de 
ramure*  La  ramure  croît  aussi  jusqu'au  point 
d'avoir,  ù  l'Age  de  sept  ans,  quatorze  antîoull- 
1ers  ou  branches  dont  le  sommet  forme  l  empau- 
mure;  il  se  nomme  alors  élr-cors. 

UsACîE  cumxAiKE.  —  La  chair  du  cerf,  d'imc 
certaine  analogie  avec  celle  du  chamois,  est 
moins  tendre  et  iilamcntcuse,  mais  d’un  bon 
goût;  elle  se  traite  culinairement  comme  celle 
du  chamois  et  du  chevreuil;  jeune,  le  cerf  est  un 
bon  gibier  d'alimentation;  faotiy  il  fournit  un  ex¬ 


cellent  rûtî;  hlt-e,  il  doit  être  piqué;  il 

doit  être  attendri  par  les  soins  culinaires;  à  l’Age 
de  dkc-co^'s  ou  cof)  toutes  les  précautions  doi¬ 
vent  Être  prises  :  faisandage,  marinage,  piquage 
i  et  cuisson,  de  manière  que  le  mets  composé  avec 
la  chair  du  cerf  soit,  par  sa  tendreté  et  sa  suc- 
culence,  digne  du  type  le  plus  majestueux  et  le 
plus  orgueilleux  des  forêts. 

CERFEUIL,  m.  {CterefoUmn),  AIL  Kcrhel; 
angl.  cltervil;  ital.  cerfoffUo.  — ■  Plante  potagère 
du  genre  anthriticiu-  de  la  pentandrîe  digynéc  et 
de  la  famille  des  ombcîlifcres*  Ses  feuilles  pro- 
fondémcntdécoupées ressemblent  au  persil  frisé, 
d’une  couleur  moins  verte,  et  scs  feuilles  les  plus 
lines  exilaient  une  odeur  aromatique  très  pro¬ 
noncée  qui  varie  selon  ie  lieu  où  on  le  cultive  et 
selon  son  espèce.  T^e  cerfeuil  dont  je  parle  et 
qui  sert  à  Tusage  culinaire  croit  le  long  des  haies, 
au  bord  des  chemins,  autoui^  des  maisons  et  près 
du  fumier;  il  demande  uti  terrain  fertile. 

On  distingue  le  cerfeuil  sauvage  cJtœrnpltt/l- 
lam  f<pl rentre;  le  certeuil  cultivé  qui  perd  de  soîi 
arôme,  mdknm;  le  cerfeuil  enivrant,  temidumy 
auquel  on  attribue  des  propriétés  toxiques;  le 


ri  J.  Mr  —  Ctfrfoiail  fnst*. 


cerfeuil  musqué,  odoratani^  qui  est  le  plus  fla¬ 
grant  et  le  plus  usité  dans  les  cuisines  dbVsie. 

T^e  cerfeuil  entre  dans  la  composition  des  fines 
herbes  et  leur  communique  un  goût  et  une  odeur 
fort  agréable;  il  est  hygiénique,  stimulant  et  ré- 
snlutif;  il  entre  agréabïemcnt  clans  les  potages 
au  pain  et  dans  les  soupes;  avec  la  ciboule,  il 
forme  une  harmonie  de  goût  et  d'arome  fort  en¬ 
gageant,  A  la  seule  condition  toutefois  de  ne  ha¬ 
cher  le  cerfeuil  qifau  moment  de  le  soiAÛr  et  de 
ne  jamais  le  soumottro  A  une  longue  ébullition  ; 
^  le  jeter  cru,  au  moment  de  servir,  dans  Taliment 
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doit  coiulimenter,  est  la  meilleure  manière 
de  s'en  servir,  car  riiuüe  cssentLelle  à  laquelle 
il  doit  son  odeur  ne  résiste  pas  à  la  elialeur. 

Cerfeuil  bulbeux  (ClmrephfjUtim  hulbomua). 
^  Cette  variété  de  cerfeuil  contient  une  bulbe 


Pii;,  3<}ï.  —  Cji'fv'uit  lubÆrüuit  ou 


comestible  très  prisée  et  très  anciennement  con¬ 
nue  chez  les  Kalniouks,  qui  la  mangent  inditté- 
remment  cuite  ou  crue  avec  le  poisson  auquel  elle 
commun  îqtje  une  odeur  aromatique  très  agréable. 

Il  n'y  a  guère  plus  de  vingt  ans^au  moment  où 
j'écriSj  que  cette  plante  fut  introduite  et  cultivée 
par  les  mai  aie!  lers  d’Europe,  sa  ns  avoir  uii  grand 
succès;  on  ne  saurait  trop  encourager  sa  cub 
turc  et  saisir  l'occasion  de  le  signaler  aux  gour¬ 
mets  et  aux  cuisiniers  qui  trouveront  h\  un  lé¬ 
gume  agréable  et  riche. 

ehlmhme. —  T/analyso  l'i  laquelle  nous 
avons  fait  soumettre  la  racine  de  certéiiil  a  donné 
le  résultat  suivant,  sur  lÔO  parties  : 


Eau,  . . <15 

Eéeulc.  ‘2H 

Sucré .  1 

MAtiêiTS  Jlzotéés  a 

Ct-'llulosé,  S&ls,  etc.  -î 


lÜO 

Usage  alimentaiiîe.—  Le  cerfeuil  bulbeux  sc 
pré|  are  comme  les  carottes  nouvelles  et  les 
céleris-raves.  Il  réussit  .surtout  comme  garniture 
de  grosse.^  pièces^ 

CERISE,  iî.  centi^us).  Ail,  /ür^fc/nü; 

angL  cheirrfji  itaL  eJmgta;  esp,  port,  ce- 

reja.  Alais  l'étymologie  vient  de  riirabc,  qui  se 
pjroiionce,  comme  le  grec,  keru>iûÿ.  —  C'est  â 
tort  que  la  tradition  veut  que  LucuHiis  introdui¬ 
sit  ce  fruit  on  Europe;  Atliénéo,  dans  le  ban¬ 


quet  des  mphhieSj  fait  remarquer  que  bien  av^ant 
les  victoires  de  Lucullus  sur  Mithridate  et  Tî- 
I  grane,  Diphilc  de  Hiphné  signala  rusage  et  les 
propriétés  de  ce  fruit. 

Quoi  qn’il  en  soit  de  t  e  débat  purement  histo- 
ri^pie,  et  bien  qu'il  ressorte  parfaitement  que 
Lucullus  n’a  fait  que  coiisaeror  la  cerise  par  sa 
gourmandise,  l’ignorance  des  faiseurs  de  lignes 
de  la  petite  presse  entretiendra  encore  long- 
temps  cette  erreur.  Le  cerisier,  que  l’on  a  dît 
jusqu'ici  originaire  de  rAsie-^lîneure,  vient  du 
Liban,  où  il  n  en  existe  plus.  Les  Arabes,  au 
moyen  âge,  saccagci  ent  tous  les  arbres  ainsi  que 
les  cèdres,  très  rares  aujourd’hui  dans  cette  par¬ 
tie  du  pays.  L'Europe  a  d'ailleurs  son  niorisicr 
qui  lui  est  originaire. 

On  ne  compte  pas  moins  de  cinquante  varié¬ 
tés  de  cerise  sc  rattacliant  toutes  k  quatre  gran¬ 
des  classes,  qui  sont  : 

T.  v  GKKJTTE,  fournissant  plusieurs  variétés, 
parmi  lesquelles  je  citerai  la  griotte  de  Portugal  ; 
la  rouge  de  Hollande;  la  rouge  foncée  et  la  rouge 
ciali  c  du  ]Mîdi  et  la  guigne  (i). 

LKiiLGAKUEALq  Comprenant  une  multitude  d'es¬ 
pèces  :  le  gro.s  blanc;  le  gros  rouge;  le  gros  noir 
et  parmi  oes  derniers  le  bigarreau  hâtif  qui  est 
en  forme  de  cœur,  marqué  d’uu  sillon  longîtudî- 
:  nal  sur  une  de  scs  faces;  chair  ferme  et  cassante 
très  adhérente  a  la  peau  d’un  beau  rouge  du  côté 
du  soleil,  marbré  de  rouge  et  blanc  du  côté  op¬ 
posé* 

La  merise,  trê.s  connue  en  Suisse  et  on  Aile- 
inagiie;  c'est  elle  qui,  dans  son  état  sauvage, 
fournit  le  kirschettitasser  de  la  Forèt-Noire  d'uiio 
iMÎpntation  européenne,  La  mcrîsc  est  petite,  son 
noyau  contient  Les  trois  quarts  de  son  volume, 
sa  culture  sauvage  a  produit  une  quantité  d’es¬ 
peces  qui  SG  -sont  plus  ou  moins  modifiées  selon 
le  climat  et  la  fertilité  du  sol  dans  lequel  on  cul¬ 
tive  le  cerisier;  on  distingue  la  grosse  ccrîsc noire 
à  longue  queue,  à  peau  line  et  luisante. 

L'ANOLArsE,  qui  est  le  produit  de  la  cerise  im¬ 
portée  et  entée  sur  le  merisier  praims  otltffn, 
d'origine  européenne,  qui  ont  fournit  par  croise¬ 
ment  tontes  les  variétés;  mais  la  l'oqak  d'An¬ 
gleterre,  Chern/  Duck,  mure  à  fin  juin,  gros  fruit 
k  peau  d'un  beau  rouge-brun  et  clalr-rouge,  de 
saveur  douce,  se  distingue  des  autres  principales 
variétés  et  forme  une  cinquième  classe* 


P  J  iljiiâ  lu  Millî*  «ti  ainiuttu  ÿR-fjnc#  ks  aigrei  oi  cerise#  lo^  (Iqugüs. 
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En  France,  on  distingue  une  jnultitudc  de  va¬ 
riétés  de  cerises  :  le  ffohei  de  Jlontinorcncyj  îa 
reiwe  i/o rf CM la  belle  .^ujfrêmef  la  cerise 
herfff  etc*  11  est  évident  que  les  prupriétés  de  la 
cerise  varient  selon  le  genre,  le  sol,  le  climat  et 
la  qualité  aigre  ou  douce. 

ÂJiaijfHe  cJimtqite.  —  C'est  painnî  la  cerise 
douce  de  Montpellier  que  l'analyse  clnmiqne 
laite  par  "M.  Béiard  î\  démontré  sur  100  partiels  : 


I-lau . 75 

Sut’Tc  .  .  .  ns 

Aficie .  2 

ItOlllUK* . .  ,  .‘1 

iaü:iienx .  t 


Matières  a'Aûiwis  ca  coloniiiti's.  ....  1 

St'Iii  <U*  clifuix  prarc)  - 

im 

De  tout  temps  la  cerise  a  été  tort  goûtée,  non 
seulement  par  les  petits  gourmands,  niais  aussi 
par  les  merles  et  les  moîiieaux  qui  s’en  gj  isent  : 

Qudh’  cbaiiee  pour  les  oisuaux! 

Pour  Itis  mftiiits  qiuillc*  suvpri'^i.'s! 

Los  inmlos  vorlos  iloii  cAtuaux 
Sont  toutes  rougi'S  de  cerises. 

Mais  il  est.  bieu  ooiirt  ]t’  temps  de»  eerises 
du  Tmi  s'eii  va  deux  oueillir,  eu  revaut, 

Des  peiidaïus  d/eroilles* 

A  dit  Pierre  Dupont,  et  un  cuisinier  qui  le  pas¬ 
tiche  ajoute  : 

Aux  oiseaux  nous  en  laisscroiisî 
Pour  les  outaiits  ijuollcs  suiprisos,. 
quiaud,  ail  dessert,  nous  servirons- 
î)es  tîutcloties  aux  eerises! 

A.  D;^:\NNn. 

llYOïKNE*  —  Les  cerises  tendres  constituent 
un  fruit  très  agréable  et  convicmient  surtout  aux 
gastralgiques;  celles  à  suc  acide  feront  mieux 
PatTaire  des  dyspepti<jucs. 

Les  pédoncules  jouissent  de  propriétés  diuré- 
litliies.  Un  les  emploie  à  la  dose  de  .‘)0  grammes 
par  litre  d'ean  en  théifot me* 

UsAOE  Cl  iJXAiiîE.  —  L'art  culinaire  a  su  tirer 
toutes  les  rcssourcos  de  eet  excellent  fruit  et  en 
faire  prolonger  la  jouissance  par  les  moyens  de 
conservation,  rassous  aux  recettes* 

Soupe  aux  cerises*  —  Fonmfîe  &4L  —  Dans 
l'origine,  la  soupe  aux  cerises  était  dans  certaûis 
pays  du  Nord  un  aliment  vraiment  barbare;  on 
écrasait  les  noyaux  avec  les  cerises,  le  tout  for¬ 
tement  épicé  et  servi  froid.  Plus  tard,  elle  a  été 
pertertionnée;  on  se  contenta  de  cuire  les  ce- 
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riscs  avec  des  croûtons  de  pain  passés  au  îfeurj^e 
et  servis  chauds* 

Mais  la  soupe  aux  cerises,  telle  que  je  la  com¬ 
prends,  est  cellG'd  :  Sortir  les  noyaux  des  ce¬ 
rises;  j)asser  an  beurre  frais  sin-  le  feu  des  crofi- 
lons  de  pain  de  mie  (pain  anglais);  mettre  les 
croûtons  dans  une  cassciolc  avec  un  peu  de 
beurre  frais  et  de  la  farine;  lorsque  les  croidons 
sont  enveloppés  de  farine  et  ont  une  teinte  do¬ 
rée,  ajouter  les  cerises  et  de  I  can;  assaisonner, 
puis  faire  ctiii^e  dix  minutes  et  servir  chaud. 

Gâteau  de  cerises  à  la  parisienne.  —  For¬ 
mule  S45.  —  Sortir  les  noyaux  de  500  grammes 
de  belles  cerises  douces,  les  sauter  dans  le  beurre 
frais  en  ayant  soin  de  les  saiipoudrei'  avec  du 
.sucre  en  poudre*  Faire  une  pâte  brisée  ou  abais¬ 
ser  du  restant  de  feuilletage,  foncer  un  cercle  a 
ilaiic  et  le  remplir  avec  les  cerises.  Faire  {  uiro. 

Selon  le  goût  ou  la  situation,  on  peut  décorer 
le  gâteau  avec  des  petits  filets  de  la  même  pâte. 


Tartelettes  de  cerises.  —  Formide  84G.  — 
Après  avoir  sorti  les  noyaux  des  cerises,  les 
sauter  dans  im  sautoir  avec  du  beurre  et  du 
sucre.  Foncer  les  moules  â  tartelettes,  les  rem¬ 
plir  de  cerises  et  faire  cuire* 

Oerises  à  Teau-de-vie*  —  Formule  A/7,  — 
Plmploycr  : 

Goanrs,  dont  la  queue  e»!  pedte. 

Et  qu’il  ûuu  racvoiireir  eiiL-or, 

Sent  dans  rKAC-iui-viE  un  trCsoi'; 

Eu  liet'ïil  raijgrr  tout  île  silîtv, 

Xciyê  de  srnnTruux  vuii^ 

Lt;  rutJiT  tjii'ou  a  vboiî?!  puii  iiiûi\ 
dusqifîV  deux  doigts  du  bord;  puis  vjfe, 
lîoT.{eh(iï  très  fortcineiu 
Liège,  iiaielumiiii  ol  iieeUc; 
l^avér  If’  bovril  eu  lieu  sec, . , 

Après  deux  mois,  tpi’ an  le  deseclle. 

.1.  ItnrvEiu 

Conserve  de  sue  de  cerises*  —  Formule 
—  (  hi  prend  de  préféi'ence  des  merises  ou  des 
griottes;  on  les  fait  fondre  sur  le  feu  dans  une 
bassine  en  cuivre,  ou  les  verse  sur  un  tamis  de 
crin;  on  laisse  ainsi  filtrei  le  suc,  on  le  décante; 
on  le  met  dans  des  bouteilles  que  Ton  ficelle  et 
que  roii  soumet  dix  minutes  à  rébnllitiou. 


Compote  de  cerises. —  Fonnnie  S  /.9,  —  Faire 
cuire  dn  sucre,  de  la  cannelle  et  un  zeste  de  ci* 
ti'on  dans  un  j)eu  d'eau,  de  façon  â  faire  un  bon 
Hiiop.  illettré  les  cerises  et  après  un  bouillon  les 
retirer  et  les  dresser,  après  les  avoir  rofroîdies 
dans  une  terrine. 


cp:r 
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Compote  de  cerises  à  reau-de-vie,  —  For¬ 
mule  SôO.  —  Couper  les  pécloiieiilcs  à  moitié  de 
ieiu'  longueur. 


(îriotïes . .  ^Talllll^lC^ 

Sii-oi)  du  rjusiiiH .  “  'i5 

Eîui-iU':-yîc':  viçîllc.  di'filiri'frt  '2 


Procédé.  —  ^lettre  dans  iiii  poêlon  d^oflîce  ie 
sirop  el  les  cerises;  lorsque  rébulîition  com¬ 
mence^  on  écume;  puiSj  a  raide  d'une  écumoire 
propre,  on  retire  les  cerLses  dans  une  terrine  et 
on  laisse  réduire  le  sirop  d'un  ([uart  de  son  vo¬ 
lume;  ajouter  raleool  et  verser  le  liiiuide  sur  les 
cerises.  Les  me  tire  dans  un  bocal  que  Ton  re¬ 
couvre  d'un  parciiemin  mouillé  et  solidement 
ücelé. 

Cerise:^  confites  à  mi-sncre.  —  Fonnnle 
—  Sortir  les  noyaux  des  cerises,  ôter  les  pédon¬ 
cules  et  préparer  : 

Ccriwc'^ . . . kîïflgi’.  1  I  2 

Siu're- .  I 

Procédé  —  Cuire  le  sucre  au  petit  perfé,  jeter 
les  cerises  dans  le  sucre  et  faire  donner  un  bouil¬ 
lon  ou  deux  très  doucement  retirer  le  vase  du 
feu,  les  écumer  et  les  déposer  avec  le  sirop  dans 
une  terrine  vernissée.  Le  Iciideniain,  faire  re¬ 
cuire  le  sirop  et  jeter  les  cerises  dans  le  sirop; 
Inisseï'  donner  cinq  ii  six  bouillons.  Vider  dans 
une  terrine  et  laisser  reposer  pendant  vingt- 
quatre  îieurcs  à  rétuve.  Les  égouttersur  un  ta¬ 
mis,  les  ranger  sur  le  marbre,  les  saupoiulrcr  de 
suei  e  et  les  faire  sécher  à  Tétuve. 

Cerises  en  bouquets  (CVa/wr/<s;).  —  J  orimde 
8ÔJ.  —  Plonger  dans  iiit  kilogramme  de  sucre 
cuit  au  s'oi(f/(é  des  petits  paquets  de  cerises  réu¬ 
nies  par  le  pédoncule;  écumer  pendant  la  cuis¬ 
son  qui  doit  durer  cinq  minutes;  porterie  poêlon 
à  l’étuve  pendant  vingt-quatre  heures.  Egoutter 
les  cerises  et  les  faire  sécher. 


Couronnes  aux  cerises  {Entremets).  —  For¬ 
mule  —  Avec  des  rognures  de  feuilletage 
faîre  de  petites  abaisses  rondes  do  G  centimètres 
tic  diamètre,  piquer  et  mouiller  ces  abaisses, 
puis  coucher,  au  bord  et  autour  de  chacune,  iino 
petite  couronne  en  pâte  k  choux  poussée  au  tiw 
vers  d'uîic  petite  douille  Jcnduc  ou  étoilée,  se¬ 
mer  sur  ces  cordons  quelques  ainiiiides  baeliées 
fines,  et  cuire  à  four  gai.  Les  saupoudrer  k  la 
glacière  quelques  moments  avant  de  les  soi  tir 
du  four,  (  piaiid  ils  sont  oui  U,  on  laisse  tomber  au 


milieu  de  chaque  petit  gilteau  une  cuillerée  de 
confitures  de  cerises.  (Albert  Coquin.) 

Gelée  de  cerises.  —  Formule  8Ô4.  Quatre 
kilogrammes  de  cerises  débarrassées  des  noyaux 
et  des  pédoncules,  et  un  kilogramme  de  gro¬ 
seilles.  Exprimer  le  J  us,  le  déposer  pendant  queh 
ques  lieures  dans  une  terrine;  décanter  et  passer 
à  travers  un  linge,  ^lettre  partie  égale  de  sucre 
concassé  dans  une  bassine  et  le  jus  des  fruits; 
faire  fondre  à  petit  feu  et  enfin  activer  la  cuis¬ 
son;  écumer  et,  à  la  deuxième  montée,  retirer  la 
gelée.  îfettre  dans  des  i>ctits  ))Ots  de  vcj  re  et 
laisser  étuver  jusqu'au  Jendemain;  les  lecouvi  îr 
dhin  papier  moiullé  de  kirscli,  lequel  sera  recou¬ 
vert  dhui  autre  papier  liuilé  et  ficelé  autour  du 
vase. 

Pâte  de  cerises.  —  Formuh  8ôù.  - —  Hortir  les 
noyaux  et  sô[>arer  les  pédoncules  ou  queues  des 
cerises  saines  et  de  choix;  les  passer  au  tamis  de 
crin,  mettre  la  purée  dans  une  bassine  et  faire 
cuire  en  l'omnant  jusquhX  la  réduction  de  moitié 
de  son  volume,  la  retirer  et  la  déposer  dans  une 
terrine.  D'autre  part,  faire  cuire  du  siktc  au 
boulé  et  le  mélanger  dan.s  une  égale  proportion 
au  Jus  réduit.  Faire  réduire  do  nouveau  jusqu^i 
ce  que  Ton  voie  le  fond  de  la  bas.siiie  en  remuant 
avec  la  spatule;  à  ce  point  la  pâte  est  faîte,  et  il 
ne  reste  plus  quhï  la  mouler. 

Ou  couche  cette  inarnielrdo  dans  des  petits 
moules  carrés,  ou  dans  un  grand  moule  carré- 
long;  on  la  laisse  reposer  pendant  vingt-quatre 
lieures  à  l’étuve  ot  on  la  démoule  poiu"  en  cou¬ 
per  de  petites  tablettes  que  Ton  saupoudre  de 
sucî’c  fin  et  enveloppées  de  papier,  soit  en  le.s 
mettant  dan.s  des  boîtes  de  carton  confectionnées 
a  cet  usage. 


Sirop  de  cerises.  —  Formide  SôS.  —  E-xprimer 
le  jns  des  cerises  bien  mures  et  laisser  reposer 
pendant  vingt  quatre  heures;  défnanterle  liquide 
et  le  mettre  sur  le  feu  avec  un  bâton  de  can¬ 
nelle  et  du  sucre  dans  une  proportion  de 
ohiqtitfîiie  fframmeii  pour  cinq  cent!i  qrammes  de 
me  de  fruit  Faire  cuire  â  grands  bouillons  en 
éciimant  jusqu’à  ;1Ü  degrés  à  Faréomefre  étant 
chaud,  et  à  yô  degrés  étant  froid.  Laisser  refroi¬ 
dir  et  mettre  en  bouteilles. 


Gonfitnre  de  cerises.  —  Formule  ^ÿô7.— Après 
avoir  ôté  les  pédoncules  et  les  noyaux  à  cniq  IF 
loA  de  cerhes-,  les  mettre  dans  une  bassine  avec  le 
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jus  d'iiiTi  demi-Ji'îlo  de  un  demi-I^llo  de 

frctmhohea  et  qîtttire  de  mrre;  faiJ‘G  bouiOir 
et  éciimor  avec  soin;  faire  bouillir  de  iiouyeau 
pendant  une  heure,  on  remuant  cûiistaiumeiitde 
manière  à  éviter  qu  ils  ne  sVittaelient.  Verser  la 
confiture  dans  un  vase  de  terre  bien  vernissé,  la 
laisser  é  tu  ver  pendant  vingt-quatre  heures  et  la 
recouvrir  selon  la  règle. 

Glace  aux  cerises.  —  Formule  S 58.  —  L'ap¬ 
pareil  ou  sirop  poui^  glace  se  fait  de  la  façon  sui¬ 
vante  : 


Jnü  tiç  rrrîsos  1Vaîch{'K 

Sucre .  *  . . 

IvirschwasHer,  .  , 

Jus  <lü  cîtrou . 


graiiuitcs 


liée  i  litre 
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—  Faire  riiiie  le  sneie  et  ajouter  le 
jii.s  des  cerises  de  manière  à  obtejiir  un  sirop  à 
25  degrés;  ajouter  le  kirsch  et  le  jus  de  citron. 

Le  praticien  peut  d'ailleurs,  selon  ie  goût  des 
convives  ou  des  clients,  modifier  et  la  couleur  et 
le  degré  du  sirop. 

Tourte  de  cerises  à  la  crème  (Fui remets).  — 
Fonmiie  859,  —  Faire  une  pAte  analogue  à  la 
pfite  Xapolitaine  avec  : 


"■ruittuics 


Farine  Hue.  .......... 

Siier^t  ou  poudre  ....... 

Macaniiis  écrasée.  .  .  — 

Jaiincü  d'anU’A  cuitK . iiombro 

Jaunes  dVinifs  trus .  — 

Un  grain  de  srl  et  raimelle  en  poudre. 


isio 

vin 

G 

G 


Procédé.  —  La  pâte  étant  faite,  rabaisser  et 
foncer  sur  un  plafond,  un  fond  dhin  dcniî-ceiiti- 
inètrc  d’épaisseur  et  de  la  grandeur  que  Fou 
veut  donner  à  la  tourte,  lïouler  iiue  bande  de  la 
même  pâte  de  la  grosseur  du  doigt  et  souder  le 
tout  autour  du  fond  en  le  pinçant  plus  mince 
dans  le  haut;  piquer  le  fond  avec  la  pointe  dhiu 
couteau,  faire  cuire  la  croûte  et  laisser  refroidir. 

Emplir  alors  rintéiieur  de  la  croûte  de  mai  - 
tnelade  ou  de  confiture  de  cerises  et  couvrir 
d’une  milice  couche  de  ci  cme  fouettée  et  aroma¬ 
tisée  de  vanille.  Marquer  alors  des  losanges  avec 
la  lame  d’un  couteau,  ou  faire  d'autres  dessins 
au  cornet;  servir  sur  une  serviette  â  fi'anges, 

Remarque.  —  On  fait  en  outre  des  puddings  à 
Fangiaise  que  Fon  trouve  plus  loin:  la  cerise 
entre  également  dans  une  multitude  de  garni¬ 
tures  pour  le  décor  qu’il  serait  superflu  d'énu¬ 
mérer  ici,  la  cerise  n’étant  pas  la  base  de  l’eii- 
tremets;  on  les  trouve  plus  loin  a  leurs  noms 
respectifs» 


CERISETTE,  —  Diminutif  de  cerise»  Genre 
de  pruneaux  d'une  forme  ronde  et  d’une  couleur 
rougeâtre»  On  appelle  également  ainsi  les  cerises 
'séchées.  Ho  dit  aussi  d’une  boisson  analogue  au 
coco. 


CERNEAU,  w»  - 

contîte  (voir  ce  mot). 


Noix  ou  moitié  de  noi.x 


CÉROSIE,  s.  f\  —  Matière  végétale  qui  existe 
à  la  surface  de  toutes  les  espèces  de  cannes  â 
sucre. 

CERVAISON,  s,  /'»  Ail.  fUrschfeiste;a\i^\, 
hmitinij  üme. — ^  Se  dit  de  Fépoque  de  l’année  où 
le  cerf  est  gras  et  bon  à  chasser,  c’est-â-dîre^  sc¬ 
ion  les  pays,  de  septembre  à  la  fin  de  novembre. 

CERVELAS,  v.  m.  {CercelJafu),  AIL  CerGchit- 
trursK  —  Saucisse  dans  laquelle  on  faisait  en¬ 
trer  de  la  cervelle  do  porc.  Aujourd’iiuî  on  pré¬ 
pare  le  cervelas  de  différentes  façons  î 

Cervelas  (PremUre  (jUüPdé).  —  Formule  S60, 
—  ilachm'  dû  la  viande  de  pore  bien  ferme,  moi¬ 
tié  grasse  et  moitié  maigre;  pondant  lo  hachago 
assaisonner  dans  les  proportions  suivantes  : 


Clwiii'  A  snucîjisi' 


Foivrtî.  . 
Sîdpétre. 
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l^'océdé.  —  l^félanger  la  viande  jusqu  à  ce 
qu’elle  soit  compacte.  Entonner  dans  des  boyaux 
gras  de  porc  par  bouts  de  50  â  50  centimètres  de 
longueur.  Laisser  ensuite  â  Faîr  pendant  quel¬ 
ques  jours.  Fumer  sans  chauffer  dans  un  Hou 
aéré,  jusqiFà  ce  qu'il  soitscc. 

On  ne  cuit  jamais  ce  saucisson. 

Four  donner  du  ton,  on  ajoute  1  gramme  de  co- 
ciieiülle  pulvérisée  par  500  grammes  de  seL 

Cervél^S^  (ihitxième  qualité).  - —  Formule  86 L 
—  Remplacer  une  quantité  plus  ou  moins  grande 
de  porc  par  le  même  poids  de  bunif  et  du  lard 
trais  en  partie  égale  et  emballer  dans  des  boyaux 
de  bœuf.  Procéder  pour  le  reste  comme  dans  la 
formule  850. 

Cervelas  au  bœuf  {Troisième  qualifé).  —  For- 
muh8G2,  —  Hacher  menu  deux  tiers  de  collet  de 
bœuf  sans  nerf,  y  ajouter  un  Itiers  de  gorge  do 
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pore  fraisi  bien  ferme.  Amalgamer  le  tout  et 
a-ssiaisonner  dans  les  proportions  do  : 


Ch.'iîii’  .  kilogr.  1 

SoÈ . . grsiiniiiÿfi 

I\>ivr« . . . .  .  —  M 

—  (îii  . .  “  I 

S;il|K*trf,  .  .  .  —  I 


Entonner  dans  des  boyaux  de  bœuf  et  ache¬ 
ver  seluii  la  forniulc* 

Jlemarqne.  —  On  ajoute  son  vent  à  ce  cervelas 
de  Faîl  ou  des  échalotes.  Il  prend  alors  le  nom 
de  rassaisonnement  qui  domine* 

Cervelas  truffés.  —  F mule  —  Ajoutei' 
dans  une  proportion  de  200  grammes  de  trufles 
éplucliées  par  kilo  de  cdiair  a  cervelas  de  pre¬ 
mière  qualité* 

Cervelas  d*oie  {Cuh.  al mehmié].  —  Fûnmde 
8(14.  —  Plumer,  nettoyer  et  désosser  une  ou  plu¬ 
sieurs  oies.  Peser  les  cliairs  et  ajouter  le  même 
poids  de  viande  de  porc^  délicate  et  Vdanclic* 
llacher  le  tout  très  fin  et  assaisonner. 

Chair  . .  kîlogr*  1 


- —  w  w  .1  ■  r  1  ^  *  r  f  t  ■  V  ^ — I  _  -  _ 

. . l:ï<Ji 

Poivre . .  —  4 

iMans  .  . . . .  —  3 


Un  peu  de  rhum. 

^lettre  dans  des  boyaux  gras  de  porc  et  les 
laisser  essuyer  pendant  quatre  à  cinq  jours;  fu¬ 
mer  i\  rr<iid;  cuire  pendant  une  denii-houre  dans 
un  bouillon  léger  et  servir  froid.  (Berthaud^  Char. 
P  rut) 

IlYüiÈXE.  —  Les  recettes  que  jo  viens  de  tra¬ 
cer  sont  les  plus  hygiéniques;  mais  les  charcu¬ 
tiers  ne  s'en  tiennent  pas  là^  et  ils  font  des  cer¬ 
velas  plus  écûin uniques.  Les  matières  qui  les 
composent  ne  sont  pas  des  viandes  choisies,  an 
contraire,  tout  aiihnal  dont  la  cliair  n'est  pas  dé¬ 
licate  entre  dans  la  composition  de  ces  cervelas  ; 
il  y  a  lieu  de  s'en  méfier.  On  en  fait  avec  de  la 
chair  de  porc,  des  intestins  de  veau,  de  cheval, 
d’rine,  de  mulet  et  de  poisson;  ces  derniers  sont 
moins  indigestes. 

Mais  le  danger  réside  dans  la  chair  du  porc 
qui  idest  pas  cuite,  On  ne  saurait  donc  trop  se 
prémunir  contre  les  habitude.^  de  la  chai  ctderie. 

CERVELLE,  s.  f.  {CûV€dhim)n  Al!,  iUrn;  angl. 
hrahi;  ital,  cewello.  —  Le  mot  cervelle  s’applique 
plus  particuliérement  aux  animaux,  tandis  que 
chez  riiomme  elle  prend  le  nom  de 


Les  cervelles  qui  nous  occupent  ici  sont  celles 
de  veau,  de  bœuf,  de  mouton,  do  gibier,  d'oiseau 
et  de  poisson. 

Anahfiie  rhhmqm.  —  La  cervelle  est  généra¬ 
lement  dépourvue  de  sapidité,  cependant  elle 
renferme  en  forte  proportion  de  la  révéhrmey  qui 
est  une  graisse  que  les  chimistes  appellent  cévé’ 
hro  iilélmy  associée  à  de  la  iiûtirlm  ou  albumine 
cérébrale;  c'est  sans  doute  à  ces  principes  qu'elle 
doit  se,s  propriétés  génésiques  et  phosphores¬ 
centes. 

La  cervelle  des  poissons  et  des  gibiers  à  plumes 
est  .surtout  soutYrée  et  constitue  un  aliment  de 
la  pensée. 

Cuisson  des  cervelles*  —  {Procédé  fjênéraL) 
’ —  Füvmnh  865.  —  Dans  presque  tous  les  cas,  on 
fait  dégorger  la  cervelle  dans  l'eau,  on  en  lève  la 
peau  membraneuse  quî  la  recouvre  et  on  la  cuit 
dan.s  de  Teau  acidulée,  fortement  condîmentée 
de  tliym,  de  laurier,  de  poivre  concassé  et  de  sel. 
On  rapplique  ensuite  aux  dilYércntcs  sauces. 

Cervelle  au  beurre  noir.  Formule.  866.  — 
T.es  cervelles  étant  cuites,  ou  les  coupe  par  tran¬ 
ches  et  on  les  met  sur  un  plat  très  chaud,  ou  les 
sale  légèrement,  on  les  saupoudre  de  poivre  sur 
lequel  on  fait  couler  un  jus  de  citron,  on  y  ajoute 
quelques  câpres,  et  eu  tin  ou  fait  thauffer  le 
beuno  frais  jusqu'à  ce  qu'il  ait  une  odeur  de 
noisette  ou  qu'il  commence  à  fumer;  on  îc  verso 
alors  sur  les  cerveJle.s;  on  repasse  un  filet  de  vi¬ 
naigre  dans  la  poéîe,  que  l’on  verse  de  nouveau 
sur  les  C(?r voiles,  fîcrvir  sur  un  plat  chaud. 

Oervellos  frites  [  (Jtüs.  de  reduuranF.  —  For¬ 
mule  867.  —  Les  cervelles  étant  cuites,  on  les 
coupe  par  quai  ticï’,  on  les  assaisonne  do  poivre, 
de  sel,  dej  ciboulc.s  hachées  et  d'un  litet  de  vi¬ 
naigre;  on  les  laisse  ainsi  mariner  un  instant.  La 
friture  étant  chaude,  on  y  trempe  un  à  un  les 
morceaux  de  cervelle  dans  la  pâte  à  beignet  (voir 
ce  mot),  qu'on  laisse  doucement  tomber  dans  la 
friture  cliaude.  On  les  retire  Ior*squ1Is  ont  une 
belle  couleur  et  on  les  sert  sur  une  serviette  sur¬ 
montée  de  persil  frit. 

Cervelles  panées  {Cuhi.  honnjeoise).  —  For¬ 
mule  868^  —  Faire  mariner  les  cervelles  comme 
pour  les  cervelles  frites,  mais  ici  ou  prépare  un 
appareil  anglais  composé  dbuile,  de  sel,  d'é- 
pîces,  le  tout  battu  ensemble,  dans  lequel  on 
passe  les  morceaux  de  cerveüc  avant  de  le.s  en- 
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.scvclir  dans  la  ciiapclure.  On  les  pose  sur  des 
plaques  de  cuîvrc  beiii  i  ées  ou  dans  des  siuitoirs; 
sur  eliaque  morceau  on  a  soin  de  poser  du  beurre 
trais,  Ainsi  préparées^  les  ccr%"elles peuvent  6tre 
accouipagnécs  d'une  sauce  relevée. 


Cervelles  à  la  Béchamel.  —  Fî^rmule 
Préparer  une  sauce  héclianielle  en  la  maintenant 
liquide.  Couper  eu  quatre  des  cervelles  et  les 
mettre  dans  la  sauce  préparée.  Servir  en  évitant 
de  les  écraser  et  border  le  plat  de  croûtons  <le 
pain  passés  au  l>eurro;  altoruer  de  cpiartiers 
d’<eurs  euîts  durs. 


Cervelles  à  la  poulette.  —  FtirmnU  S70.  — 
Faire  une  sauce  poulette  avec  du  bouillon,  lier 
avec  des  jaunes  lîVeurs  et  servir. 


fal)rîcalion  des  luiiles  de  produit  clumiqiie  et  de 
morue, 

I  CÉVENNES,  s.  JJ.  {Péi^^dyLi:  daii).  —  Hans  Ui 
llautcdîaronne.  Les  perdrix  des  Cévennes  ont 
une  grande  réputation. 

CEYLAN  (tfVwjjf.  guiiirnHom'iffHe),  —  l'iraude  ile 
au  sud-est  de  rîndoustan  (Asie),  Hn  y  cultive 
surtout  le  caiineJicr  (voir  ce  mot). 

CHABLIS,  jÿ.  p.  {Mna  de).  —  Ville  tVaiicaise 
(Yonne).  Son  vin  blanc,  d  une  réputation  unh  ei-- 
selle  pour  les  amateurs  d’huîtres,  est  léger,  sec, 
vif,  pétillant,  capiteux  et  transparent  Les  lus- 
cuits  de  Chablis  ont  également  un  beau  renom. 


Cervelles  à  la  paysanne.  —  Fonutde  -s7A  — 
I^égarnir  les  cervelles;  les  as.saîsonncr  depoh  re, 
sel,  fiagnjont  de  thyiVi.  l.cs  l  ouler  dans  la  farine 
apres  les  avoir  passées  dans  le  lait  Les  faii'c 
cuii  e  à  la  poêle  à  petit  feu.  Les  servir  avec  le 
beurre  eu  v  faisant  couler  tlessu.s  un  ins  de  ci- 
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tron  iui  im  tilet  de  vinaigre. 


CERVOISE,  A-,  /I  {Véi\'t  îshi).  —  hicre  des  an* 
riens  tvoir  bjkkk),  mais  clic  olfre  cette  partiein 
larité  des  boissons  enivrantes  qu  elle  idest  pâ¬ 
li  onnée  par  aucun  dieu.  Les  Orientaux  en 
faisaienl  un  gpriind  usage. 


-f  r 

CETACE,  .V.  w.  (AVïa.s-),  “  Mammilère  rnarm, 
reinanpiable  par  sa  confcrinatioii  organîfpie 
analogue  à  celle  des  maminirèrcs  terrestres,  et 
par  sa  forme  de  poisson  à  rextérîeur;  tels  sont 
le  cuvîudot,  le  dituphiu  et  la  balehie. 


CH  ABOISSE AU,  AIL  ^îroppeïnftd. —  Pois¬ 
son  de  mer,  espèce  de  chabot  épineux  marbré 
do  brun  et  de  gris;  vulgairement  appelé  dhdde 
de  met\  Sa  cliair  n'est  pas  très  lionne. 

CHABOT,  m,  AIL  h'toppe;  angl.  btdl-kead : 
üaL  phios2;o.  —  Poisson  de  mer  a  grosse  tête 
aplatie  qu'il  gonllc  à  volonté;  on  en  connaît  aussi 
dans  les  rivières  sons  le  nom  de  cahaf  et  de  meu- 
nier,  8a  chair,  sans  avoir  rien  d'exquis,  est  man¬ 
geable. 


CHABOUSSADE,  s.  j\  —  8e  dit  d'une  j  ace  de 
mouton  qui  se  rapproclie  de  la  race  berrichonne 
et  qu’on  élève  aux  environs  de  8ai!it-Flour;  la 
ciiaboussade  n’a  point  de  cornes,  niais  elle  est 
garnie  de  laine  jusqu’aux  sabots.  8a  cLair  n’a 
lien  lie  plus  extraordinaii  e  ipie  les  autres  varié- 
lés  ti  au  vais  es. 


CETtNE,  /'.  AIL  Wülh'üihfcii ;  angL  ceFmc. — ■ 
En  chimie,  se  dit  du  principe  immédiat  gras 
coiistitiuiiit  presque  seul  le  hJam:  de  Iniltnne  qui 
se  tire  de  la  tête  du  caelialot, 

CETTE,  .sr.  JJ,  {ProihiU.^  de)*  —  VÎHc  située  au 
pied  du  mont  Saint-Clair  (ilérault),  sur  la  langue 
de  terre  étroite  compi  ise  entre  la  mer  et  L étang 
de  Tiiou. 

Le  vin  blanc  de  Cette  a  une  renommée  bien 
établie;  la  fabrication  des  vhis  étrangers,  sur¬ 
tout  des  vins  d'Espagne,  reconnue  aujourd’luiî 
comme  licite  et  encouragée  par  des  médailles 
aux  Expositions,  tient  le  premier  rang  avec  la 


CHAGNY,  .¥.  p.  {Vins  de)*  —  Saôiic-ct-Loirc. 
Son  vin  est  estimé  comme  bon  vîn  de  u  oisiême 
classe. 

CHAI  ,  1^1.  titm  P^Lins  le  Jloi  deLits,  on  désigne 
par  ce  nom  le  local  à  ras  du  sol  qui  sert  à  emma¬ 
gasiner  les  vins  et  les  eaux-de-vie. 

CHAIR,  a.  f.  {(ktro).  Ail.  Fle/n^eh^  angL  jiesh; 
ital.  et  esp,  eu  nie;  irlaiul.  mrm.  —  Toutes  les 
parties  moites  du  corps  de  l  homme  et  des  ani¬ 
maux,  et  plus  particiilièremont  Ja  partie  rouge 
des  muscles,  La  viande  des  animaux  et  des  oi¬ 
seaux  considérée  eomnie  devant  servir  d'aliment. 
De  la  ehaii*  feuiclie;  chute  cuUe,  de  mouton,  do 
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bœuf,  dovcaiij  etc.  ühalv  hlanche,  de  volaille^  de 
veau,  de  lapereau^  etc.  Chair  d  mucîme,  chair  à 
farce^  dtciir  poissc^ny  etc.  Mais  il  est  a  remar¬ 
quer  que  le  mot  chair  s'applique  plus  particu¬ 
lièrement  aux  aliments  nus;  la  chair  de  porc 
étant  cuite  prend  le  nom  de  viande. 

La  viande  est  la  chair  préparée  dans  la  bou¬ 
cherie  ou  dans  la  cuisine  pour  la  nourriture  de 
l’homme  ou  des  animaux,  La  chair  rive  u’a  subi 
aucune  préparation;  c'est  Taîiimal  lui- même  apres 
avoir  été  dépouillé  aussitôt  tué.  Les  animaux 
carnivores  se  nourrissent  de  chair;  l’homme 
mange  la  viande. 

CH  AL  EF,  s.  m.  —  Arbrisseau  d'Orient  a  fleurs 
cainpanuléeSj  a  feuilles  argentées  et  dont  les 
fruits  sont  comestibles* 

CHALET  {Pièce  monUe).  —  On  fait  des  cha¬ 
lets  en  pâte  adiagante,  en  pâte  royale,  en  pas¬ 
tillage,  en  pâte  d’office  et  surtout  en  nougat  et 
en  pâte  d'amande. 

Chalet  du  Valais  (Suisse),  --  Formtde 
On  exécute  cet  entremets  en  pâte  dbimande 
blanche,  tandis  que  les  toits  et  les  charpentes  sc- 


Fig  —  Cli.iîiiL  suisiû. 


ront  en  piâtede  couleur  chocolat.  Le  corps  du  pin 
sera  vert'pâle,  et  les  branches  de  l'arbre  vert- 
printanier*  On  pourra  ajouter  de  petits  groupes 


de  mousse  après  Ter  mitage;  sur  les  toitures,  on 
place  ça  et  là  de  petits  carrés  irréguliers  de  pâte 
d'amaudC;  marbrée  de  chocolat  et  de  vert-pâle, 
qui  imiteront  les  pierres  que  les  Suisses  ont  Fha- 
bitude  de  poser  sur  leurs  niaisoiis,  afin  de  pré¬ 
server  les  toits  des  coups  de  vent  impétueux  qui 
viennent  des  montagnes*  Les  trois  gradins  sont 
c gaiement  en  pâte  d'amande  blanche  et  rayée 
de  pâte  couleur  chocolat.  Les  trois  garnitures  se 
composent  de  petits  eroque-en-bouches  glacés  au 
caramel,  de  gâteaux  a  la  dauphine,  au  gros  sucre 
et  aux  pistaches,  et  d' abaisses  en  pâte  d’amande 
colorées  au  four  et  décorées  ensuite  de  filets  de 
couleur  pistache;  elles  doivent  être  garnies  de 
erénie  fouettée  au  chocolat*  (Carême,  Pâtii}.ner 
rofjalf  t*  II;  dessin  4  de  la  planche  37.)  Fig.  304* 

CHALONS,  —  Ville  dont  la  moutarde  tend  â 
rivaliser  avec  celle  de  Dijon. 

CHALYBÉ;  bée,  adj.  — Aliment  solide  ou  li¬ 
quide,  qui  contient  de  la  limaille  d’acier  ou  de 
fer,  Ûn  le  met  de  préférence  dans  du  vin  blanc. 

CHAMBERTIN  (Vins de).  —  Haute-Boui gogne 
(voir  ce  mot),  Côte-d'Or;  son  vin  rouge  de  pre¬ 
mière  classe  est  très  renommé. 

CHAMBOLLE  (Tm^  de),  —  Bourgogne  (Cote- 
d'Oi  );  rouge  de  deuxième  classe,  d'une  force  de 
Ib  à  IG  degrés  d  alcool. 

CHAMBORD,  adj.  {(iarnifure  à  lai).  —  Nom 
d'une  garniture  et  d'une  méthode  à  laquelle  on 
soumet,  dans  la  préparation  culinaire,  certains 
aiîinents  et  plus  j>articulicreinent  la  carpe  (voir 
ce  mot). 

CHAMEAU,  m.  {üamelus),A\l  Kameelf  angl. 
camel;  ital*  cammelo;  camello ;  mais  sou  éty¬ 

mologie  vient  de  Tarabe  djamal,  —  Genre  de 
quadnipüde  nuimmîfère  et  ruminant  originaire 
d'Asie  et  d  Afrique,  dont  il  y  a  deux  espèces  con¬ 
nues  :  le  chaîne  au  ;  camehis  bacfrkrmiSj  qui  est  le 
plus  grand  des  deux,  et  le  chameau  ti  une  bosse^ 
cicmeht^!  dronufdarim’j  dont  les  formes  sont  plus 
légères.  Les  Arabes  donnent  â  cet  animal  le  nom 
de  richesse  dit.  ciel. 

Si  la  loi  de  Moïse  défend  la  chair  du  chameau 
(Lév.  XI,  4),  les  Arabes,  qui  n'y  sont  pas  soumis, 
s'en  nourrissent  comme  d'un  bon  aliment,  sur¬ 
tout  quand  il  est  jeune*  Galien  nous  apprend  que 
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la  chair  du  clifLiTteiiu  était  fort  rechercliée  de  son 
temps,  en  Asie  et  on  Afrique*  Aristophane^  dans 
scs  Comédks^  dit  aussi  que  les  Grecs  la  ser¬ 
vaient  sur  la  table  des  rois;  et  le  j^rave  Aristote 
hn-méme  en  fait  l'éloge*  De  nos  jours,  elle  est 
encore  employée  pour  ralinientatioii  dans  tontes 
les  contrées  od  respèce  est  élevée  en  troupeau. 
Les  Arabes  d'Algérie  font  grand  cas  de  la  bosse, 
des  pieds  et  du  ventre.  Si  les  Européens  en  sont 
moins  friands,  cela  tient  à  l'odeur  forte  que  sa 
chair  e:shale. 

IIygtkxk*  —  La  chair  dure,  filandreuse  du  clia- 
nieau  est  de  digestion  ditdciLe,  mais  excessive¬ 
ment  réparatrice. 

Le  lait  do  la  femelle  donne  du  beurre  et  d'ex¬ 
cellent  fromage,  et,  loisqu  il  est  aigri,  il  pos¬ 
sède  une  force  enivrante  considérée  comme  très 
saine. 

Bosse  de  chameau* —  Formule  873.^ —  Couper 
la  bosse  par  morceaux  eu  forme  de  fricandeaux, 
les  frapper  légèrement  et  les  piquer  selon  la 
règle  usitée  jmur  les  fricandeaux.  Foncer  une 
casserole  en  terre,  de  carottes,  d’ oignons,  assah 
sonnés  de  tiiym,  clou  de  girofle  et  de  quelques 
gousses  d'ail*  Faire  prendre  couleur  aux  frican¬ 
deaux*  après  les  avoir  salés.  Arroser  avec  de 
l'eau  dans  laquelle  on  aura  fait  délayer  du  curie. 
ïTüUVcrclcr  la  casserole  et  l'entourer  de  braise 
ardente.  Loi  sque  Tébullitlon  est  c‘omnicncée, cou¬ 
vrir  la  braise  de  cendres  clmudes  et  laisser  ré¬ 
duire  ainsi  a  glace;  arroser  de  temps  en  temj>s. 
Lorsque  les  fricandeaux  sont  cuits  et  glacés,  on 
les  drcs.se  avec  leur  propre  suc* 

Ventre  de  chameau  en  ragoût*  —  Formule874. 
(Jlioisir  les  plus  gros  intestins  (gras-doul>le les 
nettoyer  dans  la  règle,  les  blanc) dr  et  les  cotiper 
par  morceaux;  coupci'  égaleineut  le  caair  et  le 
gros  boyau;  iaire  un  roux  dans  une  casserole  de 
terre  et  incltrc  les  morceaux  dans  la  ca*sserole; 
saler,  aromatiser  et  garnir;  arroser  avec  du  bouib 
Ion,  du  %  in  blanc  et  laisser  cuire. 

Remarque.  —  Ou  fait  également  une  espèce  de 
ragoût  sans  farine  eu  y  ajoutant  des  iffuame>i  par 
morceaux,  du  blé-vert  ou  du  riz  et  crantres  lé¬ 
gumes,  On  fait  cuire  le  tout  jusqu'à  ce  que  cette 
soupe  soit  réduite  eu  ragoût. 

Pieds  de  dromadaire  à  la  vinaigrette.  —  For¬ 
mule  87Ô.  —  Ecliauder  les  pieds  dans  la  règle 
usité©  pour  les  tètes  de  veaux*  Paire  cuire  en¬ 


suite  pendant  quelques  Iieuies,  c'est-à-dîre  jus¬ 
qu'à  parfaite  cuisson,  dans  l'eau  condinicntéo  et 
salée;  laisser  réduiic  la  g^elée,  la  passer  à  tra¬ 
vers  un  linge;  désosser  les  pieds,  mettre  les  vian¬ 
des  dans  la  gelée  et  faire  réduire  encore;  verser 
enfin  le  tout  dans  un  moule  carré-long;  presser 
Je  contenu  et  laisser  refroidir. 

Pour  les  servir,  on  coupe  cc  pain  à  rinstar  de 
la  tête  marbrée,  on  Tassaisonne  diiuile,  de  vî- 
naigre,  de  moutarde,  dhiil,  de  ciboule  et  enfin  de 
sel,  de  poivre  et  d'oignons  hacliés* 

CHAMEAU  PART,  .s*  m.  —  Quadrupède  origi¬ 
naire  d'Asie,  espèce  particulière  de  gazelle  ou 
une  classe  maintenant  Inconnue  d'antiiope, 

iloïse  dit  qu'il  était  permis  aux  Israélites  d'en 
manger.  (Fient.  XIV,  5). 

CHAMELLE,  s.  f.  {Oamelus)^  Ail,  lùimelÿtute ^ 
aiigl,  she  cantel  :  ital*  cammella.  —■  Femelle  du 
clmiueau.  Son  lait,  qui  a  une  cei  taiiie  analogie 
avec  celui  d'àiicsse,  est  très  estimé  par  les 
Arabes. 

CHAMETTE  ^  I7h«  —  Dans  lu  basse  Bour¬ 
gogne,  on  y  récolte  un  vin  rouge  de  troisième 
classe  d'un  bon  fumet. 

CHAMOIS,  s  ttt.  (Anfiiajte  rupffifjfra  <.  A\\. 
angl.  .'<h{fmoi.^  ,‘  itnl.txoijc^îiy* —  iiiuHinaiil 
à  cornc.s  creuses*  de  la  taille  d  une  grande  chè¬ 
vre  et  aîipai  tenanl  à  la  famille  des  Aaitilopes:  il 
était  nommé  fi^urd  par  les  Gaulois,  et  c'e^t  sous 
ectte  déj)omÎLiation  qu'îl  est  eucore  désigné  de 
nos  jour.s  dans  les  Pyrénées, 

La  cluiir  du  chamois  est  execilcnte  lor.squc 
ranimai  ne  dépasse  pas  doux  ans.  Pour  le  traite- 
mciit  culinaire,  voir  cherretiiL 

CHAMPAGNE  (  1  f^^LAlhamm/aq/Hr/v  angl. 
champiapie ;  ital.  vhio  de  chumpugne.  —  \^in  de 
rancîenne  province  de  (  Tiampag ne,  rendu  mous¬ 
seux  par  uii  procédé  spécial. 

Avec  le  «  Bordeaux  >  et  Je  «  Bourgogne  »,  il 
n'est  pas  de  via  plus  csseutiellcinent  français 
que  le  «  Ohampaguc  »,  c’est-à-dire  léger,  vif,  sé- 
luilhmt,  pîquaut;,  mais  au  fntid  sans  rancune,  eu 
ce  sens  qu'il  ne  laisse  derrière  lui,  ni  embaiTas 
gastriques,  ni  névroses,  ni  céphalalgie,  comme 
ses  faux  frères* 

l  es  vins  naturels  de  la  Champagne  ont  une 
renommée  antique.  Le  plus  aueieu  monument 
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historique  qui  se  référé  au  vi^^noble  champenois 
est  le  testament  de  saint  lîcniyj  archevêque  de 
Reims,  par  lequel  il  lé^^nia,  à  la  fin  du  vinquième 
HiècUi  à  son  neveu  et  au  eler^,^é  do  lîeîms*  le  vi- 
fçiioble  qu'il  avait  fait  planter  près  cotte  ville.  D  a- 
près  un  autre  documentj  un  évêque  de  Laoiq  au 
dimvme  nïèchy  buvait  des  vins  de  la  C'iiampaf^îic 
et  les  donnait  comme  très  favorahles  à  la  santé. 
En  liïOT^  enceslaSj  roi  de  Bohême  et  empereur 
d^AUemagne^  grand  ami  de  la  «  clive  comme 
un  saitj  vînt  en  France  pour  négocier  un  traité. 
Re(;u  à  Reims,  il  prît  si  i>icn  goût  aux  vins  du 
pays,  qu'il  fit  traîner  autant  que  possible  les  né¬ 
gociations  et  finit  par  signer  tout  eo  qu’on  vou¬ 
lut.  i  C,  tiiîAlïj  iHi:elopi>emêni  du  ht  l  iilcidfure  en 
AUemütine.)  Léon  X  avait  un  agent  en  Cliam- 
pagne,  qui  lui  expédiait  les  meilleurs  vins  de 
chaque  récolte.  Mais  les  souverains  étrangers 
n'étaient  point  seuls  a  apprécier  ces  crus  aima¬ 
bles.  Les  nôtres  n’en  étaient  pas  moins  MandSj 
et  ils  ne  se  croyaient  nullement  tenus  d’en  faire 
un  mystère  :  Henri  ÏV  s'intitulait  gaiement  Sire 
d'Ay.  Par  contre,  le  «  Sillery  ji  a  longtemps  porté 


le  nom  de  Vin  de  la  lUarêikcdey  en  souvenir  des 
améliorations  appliquées  par  la  M  a  réel  i  ale  d'E.s- 
trées.  Au  sacre  de  Tjouis  XIV,  ce  fut  non  plus  du 
lieaune,  comme  au  temps  des  anciens  rois,  mais 
des  vins  de  Reims  qui  firent  les  frais  de  la  fête. 
ih.  P<ntTKs  et  F.  lîiivssKX,  La  Vhjne.) 

Une  querelle  acliarnée  entre  savants  et  ama¬ 
teurs,  qui  fit  éclore  maint  in-folîo,  éclata  à  cette 
époque  entre  les  défenseurs  du  «  Bourgogne  »  et 
les  partisan.s  du  Chantpagne  ».  Eidin,  en  1778, 


un  arrêt  tle  la  Faculté  de 


médecine  de  Paris  ad¬ 


jugea  doctoralemcnt  la  préférence  au  Champa¬ 
gne  en  raison  de  ses  vertus  diurétiques ,  quia 
habet  dhiretkam.  Il  n'en  fallait  pas  davantage 
P  OUI-  as.surer  le  triomphe  du  Ciiampagno  daits  le 
monde  entieiv 

On  se  figurerait  difficïlement,  si  on  Pavait  vigau- 
rreineut  que  par  so.s  yeux  (1),  quel  Ilot  d’opulence 
'  inchcsse  ne  sej*ait  point  assez  dire)  la  vigne  et 
rindustrie  du  Cliam pagne  a  épaiiçlié  sur  le  sol 
ingrat  et  maigre  dè  cette  contrée  dont  elle  a 
fait  un  cantp  dn.  drap  d  or.  li  est  plies  d’un  bai  on 
idiatelain, prince  du  bouchem  lieclé  qui  compte 
aujourd'hui  sa  fortune  par  des  millions  tle  francs, 
Aussi  c’est  avec  un  œil  de  convoitise  jalouse  que 
nos  voisins  virent  s'universaliser  celte  industrie 
essentiellement  fraiu;aïse.  Les  Allemands  sur- 
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tout  ne  tardèrent  pas  a  se  rendre  propriétaires 
d’un  grand  nombre  de  marques,  ou  à  y  foiidei" 
des  établissements.  Bien  que  tous  parfaitement 
honorables  et  naturalisés  français,  ou  descen¬ 
dants  de  Français,  la  plus  grande  partie  des  noms 
figurant  dans  la  ILste  des  adhérents  au  «  JS^ndl- 
efti  du  cûmmeree  des-  tins;  de  Champarpte  »  sont 
des  noms  d’origine  allemande, 

(  fest  sous  le  règne  de  Louis  XI V  que  le  vin  de  là 
Champagne  prit  son  essort  «  Xous  disions  à  des¬ 
sein  du  vin  de  la  Champagne  et  non  du  Citam 
paipiej  car  le  produit  si  connu  .sons  ce  dernier 
nom,  sans  être  ce  qu'on  pourrait  appeler 
est  l'u'uvrc  de  Part  autant  que  celui  de  la  lui 
tare.  (L.  Foutes  et  F.  Ruy^isex,  La  Vigne.) 

Citu.S  liEXuMUKs.  —  «  Le  vignoble  Champenois 
peut  se  diviser  en  trois  parties  :  la  ^lontagne  de 
Reims,  dont  les  principaux  cing  sont  :  Couîsy, 
Amboiinay,  Verzy,  Verzenay,  Miller  y,  Mailly  et 
Hilly,  et  dont  les  qualités  distinctives  sont  la  vi¬ 
nosité  et  la  fraîcheur;  la  cote  d’Avize,  spéciale 
par  ses  vins  bhinc.s,  ou  sont  les  bons  lieux  de 
Cramant,  Avize,  le  Mesnil,  ()ger,  Orauves  et 
CuLs,  au  sud  d'Fpei  nay,  auxquels  on  reconnaît 
une  grande  lliiesso  et  une  exquise  délicatesse; 
enfin  la  vallée  de  la  Marne,  avec  Ay,  Marouil, 
Cliam pillon,  Ilautvillers,  Dizy,  Epernay,  Plerry 
et  Cumières,  tons  crus  de  raisins  noirs  à  rincom- 
parable  bouquet.  » 

stafkfiqne.  —  Les  vignoblas  de  la  Cham¬ 
pagne  comprenneut  une  surface  de  14,000  hec¬ 
tares,  dont  le  coût  de  la  culture  est  de  lj5CK)  fr, 
JusqiPaAI,50O  fjvmcs  par  an.  Ces  vignes  ont  une 
valeur  de  1l^4  millions  do  francs.  La  production 
moyenne  i>ar  an  est  de  déOAMiO  hectolitres;  la 
meilleure  partie  de  ces  vijis  est  seule  transfor¬ 
mée  en  vins  mousseux  de  Çhampagne.  Eu  1888, 
il  a  été  expédié  22,558,084 bouteîUes.  La  moyenne 
de  Papprovislonnemcnt  est  de  05,000,000 de  bou¬ 
teilles  et  5tf0,0ü0  hectolitres.  Au  F‘^  avril  l!S8û,  il 
y  avait  un  approvisionnement  de  7 5, 57;], 232  bou¬ 
teilles  et  10d,Gl3  hectolitres.  Ensemide  7îP'<,202 
hectolitres.  »  Jtffitorlqne  f;ur  le  vht  de 

Cliattfpagne,  brochure  éditée  ]>ar  les  soins  du  Oo- 
mîté  du  AT  i>r  commerce  des  vix.s  de 

Ci  IA  M  PAO  NE.)  Cette  même  brocliuro  parle  de  la 
.*iltt(ahon  elhnaféi'fqtte.*...  des  Champenoises'? 

Le  j  laxt.  —  Les  plants,  qui  portent  les  raisins 
qui  produisent  le  vin  mousseux  do  Cliamjiagne, 
sont  des  variétés  connues  et  culiîvées  dans  dif¬ 
férentes  contrées  ;  et  non  point,  comme  on  pour- 
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rait  le  croire,  im  piant  spécial.  Ce  sont,  dans  les 
blancs  :  le  Oamai};  le  Mesller;  le  Pineau  hlanc 
Ckavdonaii  (plant  d'Avize),  Parmi  les  rouges,  ci¬ 
tons  d'abord  :  le  Pmof  noir;  le  cépage 

fertile  et  de  inaturîté  facile,  portant  des  l  aisins 
peu  agréables  à  manger,  mais  dont  le  vin  con¬ 
vient  surtout  pour  le  mélange  des  cuvées.  Il  se 
distingue  du  Pinot  noir,  dont  il  est  une  des  va¬ 
riétés  par  le  duvet  blanchâtre  qui  recouvre  sa 
feuille.  Le  Vert  doré  d'A//  ou  J^forlUon  d'Eper- 
nay,  qui  se  earacterise  par  une  remarquable 
finesse  de  son  fruit.  Le  Pinot  grh^  qui  recouvre 
surtout  les  mamelons  de  Sillery  et  de  Versenay. 
Ce  même  plant  produit  en  Alsace  le  fameux  vin 
de  paille.  (Voir  Fentrefilet  plant  au  mot  Bour¬ 
gogne.) 

Le  terrain.  —  J.a  hase  caractéristique  du 
vin  do  Champagne  est  la  composition  du  sol.  La 
montagne  de  lîeînis  possède  un  sous-sof  crayeux 
oolitbicjuc  magnésien,  La  côte  do  la  3farne,  un 
sous-sol  crayeux.  La  vallée  de  la  Marne,  un  sous- 
sol  crayeux  et  d'alluvîon.  Mais  partout  la  silice 
s'y  trouve.  C'est  ainsi  que  l’analyse  constate  une 
composition  chimique  aussi  parfaite  que  la  science 
peut  le  désirer  : 

Le  bouquet  est  donné  par  la  siliee^ 

Le  m^ctlcuoc  dù  A  IVdùniiive  vX  au  eepage: 

La  coloraiionj  lilïc  du  fer; 

Le  fûi'mûîit  ou  alcool  dû  a  la  eljùuï. 

Ce  qui  démon ti‘e  que  les  meilleurs  vins  de 
Champagne  sont  préparés  avec  des  raisins  rou¬ 
ges.  La  composition  de  la  surface  des  terrains 
varie  sensiblement  selon  les  contrées  :  â  Eper- 
nay,  on  a  constaté  :Jü  pour  ICH)  de  fragment 
crayeux.  A  Cramant,  Avixe,  Oger,  Piej  ry,  les 
terres  des  vignes  otlVont  à  leur  surface  des  pe¬ 
tites  pierres  quartzouses,  siliceuses,  calcaires, etc. 
qui  ont  notamment  valu  soïi  nom  â  cette  der¬ 
nière  localité.  «  La  couleur  du  aol  n  est  pas  in¬ 
différente  â  la  qualité  du  raisin  :  moins  il  est 
rouge,  moins  le  terrain  est  favorable,  surtout 
aux  raisins  rouges,  aussi  plante  t-on  de  préfé¬ 
rence  les  raisins  blancs  dans  les  terres  grises  ou 
jaunâtres.  >  (D^  Guyot,  Culhinô  de  la  rigne  en 
France.)  C'était  ravis  de  Clievreul,  qui  nous  ap¬ 
prend  qu’à  Liège  la  couleur  du  sol  avait  permis 
de  cultiver  la  vigne  bien  au  delà  de  ses  limites, 

ClJMA'i',  “  La  température  de  la  Jlariie  est 
tempéico,  douce  et  huniklc  dans  les  parties  oc¬ 
cidentales,  plus  froide  et  plus  sèche  sur  les  pla¬ 
teaux  et  la  partie  orientale.  La  température 


maxima,  à  Cliâlons,  est  de  32  degrés  et  la  tem¬ 
pérature  minima  de  15  degrés. 

ALLEGORIES.  —  Le  Oh  a  m  pagne  restera  dans 
les  annales  des  siècles  comme  type  le  plus  par¬ 
fait  do  la  boisson  françai.se,  il  est  le  témoin  de 
toutes  nos  joies  et  de  tous  nos  malheurs;  il  fait 
partie  de  Flnstoire  de  rEurope  coimne  de  celle 
de  la  France.  81  les  Grecs  d'Athènes  l’eussent 
connu,  un  dieu  nouveau,  nue  nouvelle  déesse 
étincelante  de  teu  en  aurait  présidé  son  ivresse- 

Aussl  il  n'est  pas  une  maison  de  Champagne 
sérieu-se  qui  n'aic  son  hymne  en  musique  et  son 
allégorie.  Voici  uncstropliede  eelui  deM.E.Mei- 
cîer,  dont  les  paroles  sont  dues  à  E.  Queyrîaux  : 


Autour  (le  moi  vcuck.  jmiiirs  itact'honU'.s; 
I>53  l;i  folie  -'(gifrsi  los  grolols, 

C’est  le  des  ditusc»  euîvnliiiei^. 

Et  que  riufbus  èteigiie  nos  tulnis. 

Ami  s,  versra  cl  lu  ronde, 
q.ur  Ift  Clia.!ii[}:i«:ue  ufiiHvndé 
!>e  su  uioUSHe  r?(,grilmiuie 
Aux  Ilots  îirgcurfes. 

Allon»^  rs'iTiqdisse*:  uuk  eouju*. 

I  >e  Baeeluis  je  vois  bi  Iroiijm. 

Puis.  i\n  vnili<îu  éü  ee  groupe, 

De  jéUiu’s  beautés. 

I  >u  cristal  urgciUbi 
Ecotue»  le  tin  tin. 


DÉctou VERTE  UE  LA  MOUSSE,  —  Lcs  premiers 
essais  de  préparation  des  vins  mousseux  de 
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Chanipaiçne  datent  de  ITdO^  et  sont  dus  aux  re- 
elierehes  tic  Dom  Péri^noii,  moine  cellérier  du 
couvent  d^Jlautvillers,  prês  Epernay,  qui  s’appli¬ 
qua  au  pcrfectionneniont  de  la  vîtlciiltute,  et 
su]‘lüutc\  rartde  faire  mousser  le  vin,  (SEiJ.KTrq 
Atjf.  cH.)  Quelque  temps  après,  vers  Kdti,  un  in¬ 
dustriel  do  Reims  qui  croyait  posséder  les  inys- 
tères  de  Ja  fermentation  et  la  science  de  Dom'' 
Périgiioii,  tira  environ  5,000  bouteilles,  mais  la 
fennentatîon  s'aifranciiissiuit  des  bornes  en  brisa 


presque  la  totalité. 

(J'est  à  Epernay,  que  rindustrie  a  pris  un  ca¬ 
ractère  de  vulgarisa  ti  O  il  générale.  En  1787,  un 
négociant  en  vin,  de  cette  ville,  lit  un  tirage  d'en- 
viron  50,CHtO  bouteilles,  dont  plus  de  la  nioitié 
.sautèrent  en  éclat.  Ce  n’est  qu’en  viron  un  siècle 
apres  les  premiers  essais,  en  1800,  qtrun  clii- 
iniâte  de  CluVIciins'SUi-Olarnej  François,  par¬ 
vint  i\  déterminer  seienhfiquenient  la  quantité 
de  sucre  nécessaire  pour  faire  un  excellent  vin 


mousseux.  La  mémoire  tîe  ce  savant,  à  qui  sont 
dues  des  fortunes  colossales,  et  qui  devrait  i)os- 
séder  une  statue  coulée  en  or  massif,  rda  jus¬ 
qu’à  ce  jour  été  Tobjot  de  la  moindre  gratitude 
de  la  part  des  négociants. 


Art  de  champagniser.  —  Formide  SI  G.  —  11 
serait  oiseux  de  chercher  à  démon tier  que  Ton 
peut  faille  du  Champagne  avec  tr importe  quel 
vin!  On  a  réussi  à  faire  toutes  sorte.s  de  vins;  ou 
a  obtenu  de  la  ^  tisane  »,  niais  cos  vins  mous¬ 
seux  se  distinguent  tous  des  vrais  Champagmes 
par  la  platitude  et  la  fugacité  de  leur  mousse. (’c 
qui  caractérise  lo.s  véritable.s  vins  mousseux  de 
Cliampagiio,  c’est  la  fraie  heur  de  leur  goiït,  la 
persistance  des  bulles  et  rariunede  leur  bouquet 
qui  en  font  des  qualités  inimitables.  Les  vins 
naturels  de  la  ^larne  possèdent  d'ailleurs  des 
propriétés  particulières  qui  les  distinguent  des 
autres  crus  et  <tLii  sont  on  quelque  sorte  la  llore 
des  vins  français. 


La  vexdaxsjE.  —  On  détaclie  les  grappes  une 
à  une,  on  les  épluche  et  les  parties  mfires  lés 
plus  saines  sont  destinées  à  être  pressées  le 
jour  meme.  Le  produit  du  pressurage  constitue 
Je  liquide  ajjte  à  faire  le  vin  mousseux  de  Cham- 
pague. 

La  rEia\tEXTATiON.  —  Aussitôt  sorti  du  pres¬ 
soir  le  <£  nioùt  est  expédié  par  racheteur,  et 
quelques  jours  après  la  fermentation  raiira  trans¬ 
formé  en  vin  ou  liquide  alcoolique.  Ou  soutire 
alors  pour  en  séparer  la  lie  de  la  fleur  qui  est 
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mise  dans  un  nouveau  tonneau  oà  elle  acquiert 
une  limpidité  parfaite  à  l’apparition  des  premiers 
froids.  Vers  le  mois  de  février,  les  négociants 
mélangent  les  difterents  vins  selon  les  qualités 
des  crusj  des  plants  et  des  récoUcs.  Les  maisons 
qui  tiennent  à  leur  réputation,  pour  inamteuir 

I  invariabilîté  des  produits  aliii  de  perpétuer  leur 
marque,  mélangent  avec  les  nouveaux  des  vins 
vieux  de  réserve  et  maintiennent  ainsi  les  types 
de  leurs  produit.^. 

La  Clvee.  —  Lorsqu'on  a  composé  les  mé¬ 
langes,  que  les  ibniets  se  sont  combinés  et  qu’ils 
ne  fonnent  qu’un  seul  bouquet  homogénéisé,  l  en- 
senible  du  coupage  appelé  <;  cuvée  »  est  clarifié 
et  rendu  d  une  limpidité  parlàite  à  l'aide  de  la 
colle  de  poisson,  puis  elle  est  alors  classée,  nu¬ 
mérotée  pour  les  op>êratioiis  ultérieures. 

La  .mise  ex  liOüTEiLLE. —  Au  printemps,  à 
rapparition  des  premières  feuilles,  lorsqu'un 
nouveau  îenuent  agite  le  vin,  on  procède  à  la 
mise  en  bouteille  à  Taide  d  oulillages  spéciaux. 
Les  bouteilles  sont  empilées  dans  de  vastes  ca¬ 
ves  ou  elles  restent  jusqu’au  moment  de  ravant- 
derniére  opération. 

J>ans  cet  état,  les  meilleurs  vins  ne  sont  pas 
agréables  à  boire;  rabendance  du  gaz  acide 
carljoniqiie  transformé  pai^  la  fermentation  leur 
donne  un  goût  dur  et  austère, 

ilais  pour  que  le  vin  |>roduise  une  belle 
mousse,  il  doit  contenir  14  pour  lUO  de  sucre- 
il  suffit  donc  avant  le  tirage  de  titrer  d’une 
façon  exacte  la  richesse  saccharique  du  AÛn 
au  moyen  du  gluco  œnomêtre  de  Cadet-Devaux, 
pour  savoir  ce  que  I  on  doit  ajouter,  par  hecto¬ 
litre,  de  sucre  de  canne  eristallLsé,  parce  que 
c’est  le  seul  qui  aie  la  propriété  de  maintenir  la 
vie  des  ferments,  ou,  en  d’autres  termes,  l’exis¬ 
tence  prolongée  do  la  mousse  ;  résultat  que  Ton 

II  obtient  qu’avec  du  sucre  candi  pur. 

La  mi.se  SL :k  toixte.  —  La  nouvelle  fermen¬ 
tation  qui  met  en  mouvement  le  liquide  dans  la 
bouteille,  en  produisant  la  mousse,  crée  en  mémo 
temps  une  sorte  de  lie  ou  ^  depot  »  qu’il  est  né- 
cessaiie  d’cxtraîre.  Pour  arriver  à  ec  but,  on 
place  les  bouteilles  légèrement  inclinées,  le  gou¬ 
lot  en  bas,  dans  mxc  sorte  de  râtelier  appelé 

table-pupitre  »  percé.  Pendant  trois  mois  en¬ 
viron,  Loiivrier  par  un  imaiveinent  brusque  agite 
la  bouteille  eu  lui  faisant  faire  un  léger  mouve¬ 
ment  de  rotation,  jusqu'à  ce  que  le  dépôt  se 
trouve  sur  le  liouclion, 
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Lk  i>ÿ:r:oKCiKMKKT.  —  Cotte  opération  délicate 
est  la  dernière  et  a  un  double  but  :  sortir  le  dé- 
pût*  et  întrodiiire  de  lu  liqueur  qui  va  combler  le 
vide  résultant  de  rextraction  du  dépôt. 

La  bouteille  est  saisie  par  la  main  ^^auclie  de 
rouvrier,  qui  la  tient  dans  la  position  renversée 
pendant  que  de  la  droite  il  fait  sauter  ragrafe; 
le  bouchon  est  poussé  parla  mousse  qui  enti'aînc 
avec  elle  le  dépôt  avec  rapidité*  (in  remphict' 
alors  le  Adde  par  une  lîtpieur  qui  constitue  le 
dfivnîer  dosage  et  qui  produira  des  Cbampagnos 
sacî’éj  neVf  mtnisec  (dr//);  selon  les  goûts 

des  pays  ou  des  consoimnateurs.  Cette  liqueur 
u’est  autre  que  du  A  ieux  vin  de  Champagne  de 
lireinier  choix^diuis  lequel  on  a  fait  dissoudre  du 
sucre  de  canne  cristallisé*  Le  bouebon  est  inimé- 
diatemenl  remplacé  par  un  autre  bouchon  de 
liège  de  premier  choix  et  portant  la  marque  de 
la  maison.  II  ne  reste  plus  qu'à  ficeler,  étique¬ 
ter,  emballer  et  expédier. 

EtTKTS  Di"  ÜJiAMrAONK.  —  Il  stimiile  le  cer¬ 
veau  d'une  manière  qui  n'a  rien  de  commun  avec 
les  effets  grossiers  des  \dns  alcooliques  ou  au* 
très  boissons  fermentées;  il  vivifie  et  ranime  l'é¬ 
conomie  par  un  sentiment  de  cbalenr  et  de  bien- 
être  qui  rend  gai,  attable  et  débonnaire  celui  qui 
en  a  bu  avec  modération;  il  révèle  incontesta  ¬ 
blement  en  lui  une  boisson  sympathique.  Et  cela^ 
comme  Ta  si  bien  dit  notre  ami  Paul  Tîoinard, 
parce  que  : 

'fous  les  feux  dti  tios  crus  tiennent  thms  le  Chumpagnv. 

lîn  vin  du  iîliiiq  moins  lourd  ((Xt'un  viii  d'És- 

MoiiiS  ehargd  d’iucoiinu  les  iiceUivs  dii  ins*  lïiogne* 
lîciiucoup  plus  elicr,  Kélnsl  «pie  lu  piqiuUto  ii 
Il  est  fuit  (le  ruymis  et  de  guiett  (Vuiu;aîsc- 
Kt  iia  erèuie  iimu^isenHe  lu  eième  des  \  îus. 


notre  confrère  de  fa  Presse  scientifique^  le  ]>'  Vi- 
gouroux;  avex-A’ous  fait  un  copieux  dîner,  trop 
copieux  même,  buvez  du  Champagne,  car  ce 
vin  est  excitant,  digestif;  et  si  la  joie,  la 
gaieté  qu'il  a^ous  apporte  est  bruyante,  elle 
n’en  est  pas  moins 
sincère.  » 

3Iai.s  pour  que 
le  Champagne 
produise  un  effet 
salutaire,  on  de¬ 
vra  surtout  éviter 
une  mésalliance 
a  vec  la  blonde  ou 
brune  cousine 
germaine,  la  bîé- 
ie,(  pli  ne  tarderait 
pas  à  se  brouiller 
et  peut-être  à  di¬ 
vorcer*  Le  Cliam- 
pagiic  est  eu  ou¬ 
tre  l'antidote  le 
plus  puissant  du 
.spleen .  C  est  con¬ 
tre  c  ette  alî'ectiou 
rpiü  Xadaud  sem¬ 
ble  avoir  fait  cette 
invocation  : 

Viu  de  CltîUn]><igiie,  «.-ii  b' nui  te  iiiciitresse. 

Viens,  le  front  lîlire  et  les  elirveiix  épars!... 

Hri^e  a  ton  tour  le  jougnttt  nous  oppresse* 

Kt  dü  ton  pi'îsme  éi>Enuifl  oos  re^ï.irds* 

Fjus-iitnis  savoir  rjU('  Iti  vie  a  dc^s  charuu's. 

Qu'ït  nos  douleurs  jjuceédent  nos  plaîsii^:; 

\'erse  à  nos  eouirs  rmibli  de  leurs  iibiruu*.s, 

Verse  à  uos  sous  rardetir  de  leurs  désirs! 


Aussi  tous  nos  poètes  ont  célébré  le  Cham¬ 
pagne  dhuie  faeoii  essentiellement  ganloîsc  : 

J'aiinG  uiienx  voir  les  Titres  en  eainpagne, 

Que  de  A'oir  les  AllemantLs  eiiesi  uous 
Prn faner  notre  vin  de  ('/tnm/mgitr'. 

Pour  être  éclectique,  citons  le  quatrain  sui¬ 
vant  qui  résume  plms  syiitbctiquemGiit  ses  ef¬ 
fets  : 

QuAud  le  viu  de  Champcff/fte  nlluiue  nas  eervcdloK. 

Même  eu  nos  eréAtu-ioi'ïi  nous  ^■oy^>us  dos  simis* 

Les  femmes  h  nos  yeux  paraissent  toutes  lielles. 

Pu  chaque  cabaret  n?ssemble  au  paradis. 

TIygikxe.  —  Lo  vin  de  Champagne  est  recom¬ 
mandé  pour  combattre  les  A'omissements  opiniâ¬ 
tres,  surtout  ceux  du  mal  de  mer.  <  Jouissez-vous 
d'un  estomac  à  toute  épreuA^e?  dit  élégamment 


CtLNSKlLB  (iABTia  bMK^i^ES*—  Le  Anii  (le  Cluini- 
pagiic  de  première  qualité  se  conserve  assez 
longtemps  s'il  est  maintenu  dan.s  un  lieu  frais  et 
les  bouteilles  couebees  horizontalement  ^laîs  il 


est  préférable  quil  soit  consommé  frais,  sans 
avoir  vieilli*  A  Tai  rivée,  on  doit  le  laisser  repo¬ 
ser  une  quinzaine  de  jours  au  moins  avant  de  le 


déguster* 


Les  gourmets  et  les  personnes  qui  possèdent 
la  science  de  bien  vivre  prendront  le  Chaminigne 
immédiatement  api 6s  le  liors-d'æuvrc  ou  lo  pois 
son,  et  torinîneront  le  repas  en  faisant  accom 
pagiierim  rôti  de  gibier  à  plume  aA^ec  du  vieux 
viu  de  Bordeaux.  Ce  mode  aura  pour  triple  et 
fet  d'aA^oîi*  satisfait  le  (piuty  la  digestion  et  IV>; 
prit. 
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J  iijout^ï  que  le  Champagnu  doit  ûtre  versé 
doucement  dans  la  coupe,  de  manière  a  conser- 
vei  autant  que  possible  les  halles  gazeuses*  Il 
doit,  par  conséquent,  être  bu  de  suite  sans  sé¬ 
journer  dans  la  coupe* 

Cîiùî  f'  des  mimiiiês.  —  Il  est  assez  diflicile  do 
se  prononcer  et  de  porter  im  judicatum  tibsoluftim 
sur  les  lïieiUeures  maisons  de  vin  de  Chainpague, 
le  prix  élevé  n^étant  pas  toujours  une  garantie 
de  qualité. 

Nous  donnerons  néaiunoins  ci-après,  et  à  leur 
lettre  alphabétique  de  cet  ouvrage,  la  descrip¬ 
tion  des  maisons  qui,  selon  notre  appréGiatîoii, 
méritent  d'y  prendre  place. 


E.  Mercier  et  0'“.  —  Lelærcciui  du  vin  mous¬ 


seux  de  Champagne  n'est  point  Reini.s,  comme 
on  a  essayé  de  le  faire  croire,  mais  Epkuxay* 


Comme  nous  ravoiis  vu  plus  haut,  llantvillers  a 
vu  pariUtre  la  première  bouteille  de  vin  mou.sseiix 
et  Eperuay  la  première  entreprise  sérieuse  de  ce 
genre.  Cette  ville  est  le  centre  principal  du  com¬ 


merce  des  vins  de  (diam- 


sous  la  dénomination  de  Oompagnik 
DES  C;:lîAN!>S  VIXS  DE  ClTAMPAflXF. 


Là  est  le  grand  tnérite  de  ^I.  llercicr,  et  ce 
mérite  est  d'autant  plus  appréciable  qidîl  révèle 
le  double  but  de  patriotisme  et  de  priorité  iu- 
dustrielle,  Il  démocratisa,  vulgarisa  la  produe- 
tion  du  vin  de  Champagne,  en  le  plaçant  Imrs  do 
toute  concurrence.  (Voir  JIeucieiî.) 

Cette  immense  vulgarisation  ri  ôte  rien  à  la 
qualité  des  vins  de  E.  Jlereier,  qui  a  été  le  tour- 
nîsseur  de  IS*  M*  rEmpereur  du  Brésil,  et  reste 
celui  de  la  Heine  d'Espagne  et  du  Iloi  des  Belges* 
Cette  maison  a  classé  les  variétés  de  ses  vins 


par  ordre  de  mérite  :  1'^  le  Splendide  Chdinpafjnef 
la  Cftrte  d\>r;  b*  la  Carte  lilattche ;  4*^  la  Catie 
noivej  dont  les  prix  varient  de  d,bü  à  S  traiics  la 
hoiitoille. 


Grâce  au.'<  immenses  provisions  annuelles, 
{|uc  la  «  Compagnie  des  Grands  vins  de  Cliam- 
pagiiGi  s'est  assurées  par  raequisithm  de  vigiio- 
blés  importants,  ces  marques  restent  le  prototype 
de  la  maison.  Plus  de  deu  e  nitUions  de  bouteilles 


pagne,  entourée  des  plus 
ritdies  vignobles  cliainpc- 
nois  :  A//, 

ffautt'illt^t'üj  Itoazpt  *1^»- 
ifotuiiipi  Cien'p.  Cranuttif 
et  ^Ir/ie,  dont  les  prei- 
duhü  sont  connus  dans  le 
monde  entier. 

O'est  là  ijue,  groupés 
autour  de  U.  E.  ^lert  ier, 
des  négociants  et  des 
inopriétaires,  justement 
alarmés  de  la  coucur- 
rence  déloy^ile  des  fabri¬ 


cants  de  vins  mousse lix  p 

de  toute  nature,  ont  pris 

la  sage  précaution  de  lutter  ouvertement  contre 
ees  faux  produits* 

Cette  lutte  s’imposait,  tant  au  point  de  vue  pa- 
iriôtîque  que  commercial,  sous  peine  de  laisser 
périr  sous  le  dais  du  pontifical  négoce  cette  in¬ 
dustrie  esscntielleineut  nationale*  Pour  résoudre 


cette  difficulté,  il  ify  avait  qu'un  seul  moyen  : 
produire  du  vin  de  Champagne  authentique  de 
qualité  supérieure  à  un  prix  très  réduit.  Pour  ar^ 
river  à  cette  solution,  il  fallait  concentrer  la  main, 
il’œuvre  et  agglomérer  les  productions  des  pro¬ 
priétaires.  C'est  ainsi  que  Ton  fonda  en  1S58,  sous 
la  direction  de  iL  E,  ilercier,  ï  Union  des  jjro- 


Lll.lS.^  i‘'inilü(i;iul  -.3  J',  IJ  J  J  JjLtuliîilldi. 

par  an  sortent  de  ces  immenses  souterrains  qni 
renferment  la  fortune  dhme  principauté. 

Trente  dett  e  médailles  d'or,  dtyttse  grands  di¬ 
plômes  d’honneur  et  la  nomination  do  JJ.  E. 
Mercier,  par  le  I^liiiistre  du  Commerce  et  de  1  In- 
dustrîe,  de  membre  du  jury  de  l’Exposition  de 
a  couronné  par  un  triomphe  éclatant  Bœu- 
vrc  entreprise  par  Ihinion  des  propriétaires 
d'Epcriiay*  {Voir  Cit.VTEAU  in:  Pkkix.) 

Ll*s  ueiiibreux  vi&ituui^  de  U  ^r;iutle  Exposition  um- 
verselle  ont  pu  admà'eï  le  toniuîiUi  gèfint,  dont  la  figure 
lîSt  Li^dcsHVs.  Ce  chef-d'œuvre  de  tonnellerie  rt'a  pas  été 
monté  sur  plAcc.  eomme  ou  pourrait  le  eroii-y,  mais  traîné 
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|inr24  bœufs^  renforcés  de  I'ï  cbcvaiix  dans  les  montées, 
et  coiuluits  pnr  12  hoinines.  Le  voyage  d'JCperiün'  n  ParlSf 
112  kîloméîrcSj  a  diu‘é  hntE  jauivs.  Le  retour  de  Paris  i\ 
L|>ernay  ,i  duré  dsx-sept  jours.  Ce  dernier  voyage  s'est 
êffeetué  avec  beaucoui»  |dtt»  de  dillieiiltés.  la  i^eige.  et  le 
\'crfrlaa  ayant  oreasioiiiié  des  arrêts  forcés.  Le  coût,  de 
ce  transportj  aller  et  retour^,  n'a  |ias  été  moins  de  2b,(KHlfr.^ 
c’est  la  pins  grosse  pièce  cpii  soif  entrée  toute  jnontêe  a 
l'Exposition  de  188îf 

CHAMPAGNE  (Oof/iufc  fine  ).  —  La  Cliarente 
et  la  CharcnteJnferieure  produisent  la  meilleure 
eau-de-vie  du  monde  entier.  Lorsque  eette  caii- 
dc-vie  s'est  colorée  par  T  fige  en  fût,  elle  prend 
le  nom  de  corpiac  /{m-cJuirtqiagne  (voir  CüGNac). 

CHAMPENOISE  (Garniture  a  ta).  —  Eagoiit 
l)lanc,  composé  de  tronçons  d'anguille,  de  eham- 
pignons  et  de  laitance  de  poisson.  Cette  garni¬ 
ture  est  toujours  liée  avec  luie  sauce  faite  de  la 
cuisson  de  la  grosse  pièce  de  poisson  à  laquelle 
elle  s'applique, 

CHAMPIGNON,  m.  (Fungl).  AU.  Svhiranini; 
angl.  77mshrooiu ;  ital.  fitîKjo  ou  camplgtiHh;  du 
bas  latin  canipinhj  de  campujij  qui  vît  dans  les 
lieux  champêtres.  ’ — Tenue  générique  du  eryp- 
togame  cellulaire,  famille  de  plantes  acotylé- 
dones  et  qui  renferme  une  infinité  de  genres, 
d'espèces,  de  formes  et  d'organisations  exces¬ 
sivement  variées. 

Parmi  les  nombreuses  espèces  de  cliatnpignons 
comestibles,  il  n’en  est  guère  que  quatre  qu'on 
puisse  cueillir  en  toute  sûreté.  Ce  sont  :  le  cèpe. 


l’  ig.  3Crtl.  “  Ctpjsi. 

la  chanteretl^j  la  morille  et  la  glrole.  Le  ebain^ 
pignon  de  couche  (  voir  agakic)  est  le  seul  qui 
otfre  toute  garantie  de  sécurité, 

IlYGiKNK.  —  Tl  y  a  un  mojen  de  se  garantir 
contre  Imtoxicatioii  de  ces  cryptogames  (voir 


HYGIÈNE,  page  iJ7),  mais  l'on  devrait  toujours  se 
méfier  des  apparences  :  les  caractères  qui  per¬ 
mettent  de  reconnaître  les  bons  et  mauvais 
eliampignoiis  sont  extrêmement  vagues;  un 
champignon  peut  être  bon  aujourd'hui  et  toxi¬ 


que  demain;  présenter  toutes  le.s  apparences  de 
son  innocuité  et  être  un  violent  poison.  Il  en  est 
qui,  par  leurs  nuances  bleues  et  noirûtros,  sont 


Fi;*.  Ï  I  '  ^  ^  l’iroiias. 


repoussés  alors  qu'ils  sont  excellents,  tandis  que 
Pou  sera  attiré  vers  cet  autre  d^apparence  ap¬ 
pétissante,  mais  meurtrier. 

Empoisonnement  par  les  champ ignons.  — 
Fonftiile  S77,  —  Dans  le  cas  d'empoisonuement 
par  les  champignons,  on  débarrassera  les  voies 
digestives  au  moyen  de  Véifiéto- cathartique  sui¬ 
vant  : 

P 

Einétk|UO  .  graiiiintC.H  lO 

Sulfriie  t!ti  Süucbî  .  ........  “  1-') 

Eiia  r  liuiKÎe  .  —  2^0 

A  donner  en  trois  doses  A  iin  quart  d'iieiire 
d^int.ei’vallc,  combattre  l'irritation  et  les  douleurs 
par  des  cataplasmes,  de  la  tisane  de  gomme, 
des  lavements  de  guimauve  dans  les  propoi  tious 
de  100  grammes  de  graines  de  lin  par  litre  d'eau 
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bouillante  et  laisser^  tiédir;  et  administrer  contre 
la  stupeur  la  potion  cordiale  suivante  : 

p;au  de  lilletil.  .  .  ,  .  .  ....  150 

Sirop  de  capillaire . .  . 

Teiiitxirc  de  cannelle  —  lo 

MOler  et  faire  prendre  une  cuillerée  toutes  les 
demi-heures,  Fi  ictioiis  chaudes  ou  bien  avec  do 
reau  de  Mélisse  ou  de  Teau  de  Colog^ne.  Ces  pré¬ 
cautions  et  ces  soins  doivent  sauver  le  malade. 

Usage  alimentaire.  —  Le  champiê^non  est, 
parmi  les  végétaux,  celui  qui  contient  le  plus  de 
principes  azotés. 

Le  concours  des  champignons  comme  garni¬ 
ture  et  assaisonnement  dans  les  ragoûts,  les  mets 
sautés,  est  multiplié  à  î’iiifini;  tandis  cpie  comme 
alimeiit  principal  il  est  borué  à  quelques  for¬ 
um  les. 

CHAMPIGNON  (.1  passer). —  Terme  de  cui¬ 
sine.  Pilon  de  bois  en  forme  de  champignon  et 
qui  sert  pour  passer  les  purées  à  travers  le 
tamis. 


CHAMPIGNY-LE-SEC  (Vins  de),  —  Anjou, 
Maine-eLLoîre,  où  Ton  récolte  du  vin  rouge  or¬ 
dinaire. 


CHANTEAU,  s.  —  Petit  morceau  de  pain 
béni  coupé  en  carrés.  Les  chauteaîtæ  sont  mis 
dans  une  corbeille  pour  être  distribués  aux  ti- 
clèies, 

CHANTERELLE,  {Agat'lcm  ei^nthareUns). 
—  Champignon  comestible,  aus.«l  appelé  cite- 
d'etUf  qu'on  peut  ramiisser  en  fonte  sûreté. 


F?g.  30,  -  uliunOrijIW. 


C'est  en  été  que  Toîi  fait  la  chasse  à  ce  cryp¬ 
togame  qui  doit  être  cueilli  jeitiie. 

Préparation. —  Formuh  87S.  —  On  réphiclie, 
on  le  lave  à  grande  eau,  et  on  le  met  dans  une 


casserole  avec  du  beiii  re,  du  sel  et  quelques  jus 
de  citrons,  on  couvercle  la  casserole  et  on  fait 
cuire  pendant  dix  minutes. 

On  les  sert  alors  à  diverses  méthodes,  soit  en 
garnitures. 

CHANTURGE  (ITu.^  de).  —  Auvergne.  On  ré¬ 
colte  l’i  Clianturge  des  vins  rouges  ordinaires  de 
bonne  qualité. 

CH  A  PE  A  U -DE-CURÉ  J  Ail.  Ffarrershtif;  augh 
h  ai  of  inf  rUh-prkst;  ital.  capo  dl  jyreto.  —  Pe¬ 
tit-four  dont  la  forme  est  celle  d'un  chapeau, 
de  curé. 

Cliapean  de  curé.  —  Fùnmde  879.  ~  Couper 
do  la  pâte  à  thé,  do  la  pâte  d’amande  ou  autre, 
avec  remporte-pièce  cannelé;  passer  au  milieu 
une  petite  boulette  de  pâte  de  macaron;  relever 
les  trois  côtés  de  manière  h  lui  faire  prendre  la 
forme  d’un  chapeau  de  curé.  Il  est  évident  qu'en 
no  le  relevant  que  de  deux  côté':,  qh  forme  le 
chapeau  de  jésuite,  ce  qui  est  moins  appétissant. 
On  les  fait  cuire  dans  un  four  chaud, 

CH  AP  EL  ER,  a.  Ail.  Brod  abvaspeln;  angl. 
to  chip;  ital.  scrotme.  —  Action  de  faire  de  la 
chapelure.  Piler  du  pain  et  le  passer  au  tamis. 

CHAPELURE,  s.f.  Ail.  angl.  chip- 

phi  go  of  bread.  —  Poudre  que  l'on  obtient  en 
chapeîaiit  le  pain  et  qui,  dans  les  préparations 
culinaires,  sert  h  paner  les  viandes. 

La  chapelure  que  les  épiciers  vendent  aux  cui¬ 
siniers  est  le  plus  souvent  d  une  propreté  dou¬ 
teuse.  Ces  industriels  peu  scrupuleux,  qui  veu¬ 
lent  YCfidie  clior  ce  qui  ne  leur  coûte  rien,  réu¬ 
nissent  pour  cette  préparation  toutes  sortes  do 
pain  moisi,  des  farines  échauffées  de  maïs,  et 
mélangent  le  tout  pour  faire  la  poudre  qu'ils  ven¬ 
dent  sous  la  dénomination  do  chapelure. 

CHAPON,  s.  m.  (Cajjo),  AIL  Ktqmnn;  angl. 
poiï/ital,  afppoîtnê:  esp.  capon;  port.  capâo;dv 
çajipus,  tjftllus  —  Coq  châtré. 

C'est  aux  Romains  que  nous  devons  l’art  de 
chaponner,  et  voici  connmeni  i  Les  habitants  de 
nie  do  Cos  avaient  appris  aux  Romains  à  en¬ 
graisser  les  volaitUes  dans  des  lieux  sombres  et 
clos,  et  lorsque  la  renommée  des  volailles  gras¬ 
ses  eut  envahi  Rome,  la  profusion  était  si  grande 
que  tout  le  monde  voulut  en  posséder,  ce  qui 
obligea  le  consul  Cctitts  Fanlns  ù  rendre  lui  dé- 
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rrét,  par  mesure  d’iiygîèiie^  à  élever  les  poules 
flans  les  nies  et  non  plus  dans  Tîntérieiir  des 
maisons.  Les  poules  en  plein  air  ne  s^en^rais- 
saîent  pas;  pour  satisfaire  aux  gourmets,  un  vé¬ 
térinaire  romain  imagina  la  castration  des  pou¬ 
lets  qu'il  réussit  à  merveille.  Lesfraulois  avaient 
appris  de  bonne  heure  à  engraisse!*  les  volailles; 
ils  choisiront  le  coq  comme  symbole  de  ia  vigi¬ 
lance  et  cet  oiseau  portait  à  Home  le  même  nom 
qu’eux,  Galltfs. 

Le.s  fermiers  du  ^fans,  du  Maine,  de  la  Bresse, 
du  Périgord  et  de  la  Normandie  sont  depuis  long¬ 
temps  eu  situation  de  fournir  les  chapons  les  plus 
estimés  d’Europe,  Les  espèces  qui  doivent  être 
préférées  pour  la  castration  sont  :  la  poule  noire 
de  Orèüecœui'f  la  poule  à  htmfeff  jifniheH  de  la 
Flèche^  la  poule  a  pet  If  é  ifde  de  f-ampinej  la  poule 
de  lU^e^ae,  la  poule  espagnole,  la  poule  de  Par- 
frlnget  enfin  la  poule  huppée  de  floudatL 

Les  variétés  à  grande  taille,  récemment  im¬ 
portées  d'Orient,  n'arrivent  jamais  au  goût  dé¬ 
licat  des  races  d'Europe.  Il  împoi  te  peu  pour  la 
qualité  de  la  volaille  que  Féclosiou  ait  lieu  par 
la  nature  ou  par  l'art;  toute  modification  de  la 
chair  a  pour  agciU  principal  la  nourriture,  dont 
la  meilleure  est  le  maïs  trempé,  lus  châtaignes 
et  l'orge,  rien  no  les  égale  pour  donner  âeegal- 
lînacé  une  vian<lc  sapide,  nonnissante  et  délL 
cate. 


Art  de  chaponner*  —  Fonntde  éfi’O.  —  C'est  à 
l’âge  de  quatre  mois,  et  vers  la  fia  du  printemps 
ou  au  commencement  de  l'été,  par  un  temps  frais 
plus  humide  que  sec,  que  Ton  doit  choisir  poin- 
la  castration  des  poulets.  On  opère  toujours  les 
animaux  â  jcuu  le  matin.  On  se  munît  d'un  bis¬ 
touri,  ou  plutôt  dhin  ciseau  bien  tranchant  et 
d’une  aiguille  enfilée  de  fil  ciré,  le  tout  en  bon 
état  Ln  aide  place  sur  les  genoux  de  ropératcur 
raniïnal  couché  sur  le  dos,  la  tête  en  bas,  3 os 
ailes  entre  les  geiioiix  et  le  tient  solidement,  la 
cuisse  droite  fixée  le  iting  du  corps  et  la  gatiehc 


portée  en  arrière,  afin  de  découvrir  le  fiaiir 
gauche,  sur  lequel  rinci.sion  sera  faîte.  On  ar¬ 
rache  alors  les  plumes  qui  se  trouvent  au  bout 
du  bréchet  ou  aferumft}  on  soulève  la  peau  qui  le 
relie  à  l'intérieur  de  la  cuisse  à  l'aide  de  Tai- 


guille  et  QU  y  fait  une  incision  transversale  d'eji- 
viron  4  centimètres  de  long.  Dès  que  ht  peau  est 
incisée,  on  découvre  un  muscle,  avec  nn  petit 
crochet  en  fer  appelé  érifpiej  ou  le  soulève  poiu' 
le  séparer  des  iiitestîris,  on  le  coupe  alors  avec 
le  bistouri;  on  volt  alors  le  péritoim,  membram> 


I  lâche,  mince,  transparente,  qui  enveloppe  l'in- 
testîn;ou  lui  fait  une  incision  assea  large  pour 
permettre  d’introduire  le  doigt  dans  le  ventre. 

tii  une  partie  de  rintestin  tendait  à  sortir,  on 
devra  le  repousser  avec  précaution  dans  le  ven¬ 
tre,  puis  intiodiiîsant  le  doigt  indicateur  de  la 
main  droite,  préalablement  graissé,  on  le  dîi  ige 
sous  les  intestins  vers  la  région  desi'cins,  un  peu 
sur  le  côté  droit  et  au  dessus  du  croupion  â  Ton 
droit  ou  finissent  les  dernières  vcrtôbi'es.  La  le 
doigt  rencontre  deux  glands  gro.s  comme  un  lia- 
ricot,  lisses  et  mobiles  quoique  adhérents;  ou  les 
arrache  avec  précaution  et  on  les  attire  en  les 
roulant  sur  eux-mèmes  vers  rouverture.  Cest 
cette  opération  qui  exige  le  plus  d’adresse  et 
d’habitude  ;  ce  corps  échappe  parfois  avant  d'être 
extrait  et  il  est:  très  diificiie  de  le  retrouver.  S’ils 
ont  été  bien  détachés,  iis  peuvent  rester  dans  le 
corps  de  l'animal  sans  grave  inconvénient,  mais 
il  vaut  mieux  les  retirer. 

Apres  avoir  riipproché  les  deux  lèvres  par 
quelfiues  pointa  pratiqués  avec  Eaiguille  et  le 
fil  ciré,  on  lave  la  plaie  avec  de  Feau-de-vîe  ou 
bien  on  frictionne  légèrement  avec  de  la  pom¬ 
made  camphrée.  Chaque  fois  que  l'on  pratique 
CCS  points  de  suture,  ou  doit  soulever  la  peau 
a^^ec  la  pointe  de  raiguille  de  manière  â  ne  pas 
toucher  Tintestîn,  ce  qui  déterminerait  des  acci¬ 
dents  mortels. 

En  même  temps  qu'on  prive  les  coqs  de  leur 
organe,  il  est  d’usage  de  leur  enlever  leur.s  at- 
tributs,  c*est-iVdirc  de  leur  couper  la  crête  et  les 
baibülons. 

Gn  replace  les  betes  sous  une  mue,  dans  un 
lieu  paisible,  et:  on  les  laisse  quelques  lieures 
sans  aiïtre  nourriture  qu’un  peu  de  mie  de  pain 
trempée  dans  du  vin.  Les  jeunes  chapons  doivent 
dans  les  premiers  jours  coucher  sur  la  paille 
tï*aldie;  eu  faisant  des  efforts  pour  jucher  ils  re¬ 
tarderaient  la  cicatrisation  de  la  plaie.  On  les 
soigne  pendant  trois  ou  quatre  jours  séparément, 
puis  iis  rentrent  dans  la  vie  habituelle. 

Usa  G  E  A I  JAt  KX  TA  î  RE .  —  Lc  cli  ap  on  s  e  p  r  épa  re 
comme  la  poularde  et  le  poulet  (voir  ces  mots), 
je  jne  dispenserai  donc  de  le  répéter  ici. 

CHAPON,  s.  tte.  —  Dans  le  Midi  de  la  France 
est  né  le  ehapon  de  f  i  a!^coipiej  c'est-â-dire  le  cl  la¬ 
pon  de  pain  frotté  d’ail  qui  serl:  à  assaisonner 
les  salades.  Trouver  le  chapon,  attraper  le  cha^ 
poil,  le  meilleur  morceau  de  la  salade.  Cette  dé¬ 
nomination  1  elève  parfaitement  le  prix  que  les 
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ProYcnçaux  attâchent  a  Fail  en  le  comparant 
an  chapon. 

En  Normandie,  on  appelle  une  croûte 

de  pain  dans  la  bouillie- 

CHAPONNEAU  ,  s.  m.  Alh  Jungey  Kaj^fcnin; 
angh  goung  CfJpou’  itaL  caponello.  —  Bc  dit  du 
jeune  chapon,  c’est-a-dire  durant  les  six  mois 
api’ès  la  castratiom 

CHARACIN,  —  Be  dit  d'une  variété  de 
saura  on. 

CHARBONNIER  “  Les  mamelons  des 

communes  de  Chénas,  de  Moulin-û-Vent  et  de 
Pieury  fournissent  des  YÎns  assez  connus  pour 
nous  dispenser  d'en  faire  rôlogc,  et  c’est  sur  ces 
cùteauXj  qui  se  trouvent  sur  le  territoire  de  ces 
deux  deiniêres  communes,  que  JM.  Paillard  ré“ 
coite  le  CJmi*bQmîie}\ 

Ce  vin,  sans  histoire  avant  1840,  fut  découvert 
par  M.  Maire,  prédécesseur  de  M,  Paillard,  et 
voici  eominent  :  En  achetant  les  récoltes  de 
MouUtMhV^ent  ét  de  Chénmf  Maire  remarqua  que 
ie  !>as  de  la  côte  dont  il  avait  séparé  la  vendange 
avait  produit  im  vin  tout  particulier.  Pour  le 
laisser  vieillir  après  quelques  années  de  lût,  il 
avait  disposé  dans  la  cave  de  son  restaurant  du 
boulevard  Baint-Denis,  un  caveau  spécial  situé 
tlerrière  un  tas  de  cluiibou.  Après  quelques  au- 
nées  de  bouteilles,  ce  vin  était  des  plus  exquis, 
vendu  tantôt  pour  du  Fleur tantôt  pour  du 
Mourru-ii- Tênt  de  premier  choix;  aussi  était-il 
réservé  pour  les  clients  privilègiés  et  gourmets 
de  la  maison,  <iuî  savaient  parfaitement  que  c’é¬ 
tait  une  délicate  attention  de  la  part  de  M. Maire, 
lorsque  s’adressant  a  son  sommelier  il  lui  disait 
ces  simples  mots  :  «  caveau  du  Ckfirbonnier.  y> 
Les  clients,  Justement  passionnés  pour  ce  vin  dé¬ 
licieux,  ne  le  désignèrent  plus  que  sous  le  nom 
de  Charboimierf  dont  la  réputation  devint  uni¬ 
verselle. 

Pour  continuer  à  satisfaire  la  clientèle,  M.  Pail¬ 
lard,  successeur  de  JL  Maire,  après  en  avoir  ana¬ 
lysé  le  terrain,  fît  racquisition  dhine  partie  du 
vignoble  qui  avait  inoduit  ce  vin  délectable,  et 
continua  d'acheter  la  récolte  d'ime  partie  de  la 
côte*  La  situation  topographique  du  Charbonnier 
est  donc  aujourd’hui  établie  par  la  propriété  de 
JL  Paillard,  célèbre  restaurateur  parisien* 

Ce  plant,  dont  les  propriétés  se  rapprochent 
de  celles  du  raisin  rouge  avec  lequel  on  fait  le 


meilleur  champagne,  a  suggéré  à  M.  Paillard 
Tidéo  de  champagniser  une  petite  partie  de  sa 
récolte*  Ce  vin  de  première  tête  est  livré  sous  le 
nom  de  Charbomiier  momseî^r. 


313.  —  rdlo  ùiirTi^naîar,  do  \.  Paîllii'riî. 

Le  Charbonnier  rouge  est  un  vin  de  premier 
cru. 

CHARBONNIER,  ÿ*  wî.  (Oadm  carbomtrlus).—' 
Espèce  de  cabillaud  connue  en  Norvège  sous  le 
nom  d'o/’^T.  Les  baleines  s'en  nourrissent  et  le  pour¬ 
suivent  avec  acharnement  II  est  très  commun 
<lu  côté  du  cap  du  Nord,  où  il  sert  de  nourriture 
à  la  classe  pauvre*  Sa  ihair  est  de  qualité  très 
médiocre.  On  extrait  de  niuile  de  son  foie. 

CHARBONNIÈRES,  {Eauæ  mmérahs)*  — 
A  B  kilomètres  de  la  petite  ville  de  ce  nom,  ar¬ 
rondissement  de  Lyon,  sourdent  deux  sourcen 
ferrugineuses  bicarbonatées  froides,  l’une  ap 
pelée  Laral  et  Faiitre  Eûtirt-e  uoHGelle;  cotte  der¬ 
nière  est  employée  en  bains  seulement. 

L^établissemcnt  de  bains  est  fréquenté  par 
les  habitants  des  alentours  et  de  Lyon  pour  les 
alïcctions  qui  s'adressent  à  une  médication  fer. 
rugîneuse. 

CHARCUTER,  v.  a,  —  Découper  maladroite¬ 
ment;  faire  des  entailles  dans  un  morceau  de 
viande* Toute  viande  découpée  par  un  opérateui 
maladroit  est  ckfirattée, 

CHARCUTERIE,  s.  /*  Ail  Wnrjitîcaarm;  angl 
pork  butchi^r's  skopj  méat;  de  deux  mots  et 
euHier,  qui  fait  cuire  la  chair.  —  On  désigne  par 
charcuterie  toutes  les  préparations  alimentaires 
ayant  la  chair  de  pore  pour  base.  Ce  genre  d'a¬ 
liment,  très  anciennement  connu  des  peuplades 
nomades  du  Nord,  s'est  peu  h  peu  introduit  en 
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Orient;  mîüs  Tesamen  du  célèbre  législateur 
Moïse  J  ayant  recoiiiiu  cette  chair  uialsame^  la 
déclara  impure;  son  expérience  avait  suffi  pour 
écarter  cette  chair  trlchtinosêe.  En  France^  ce¬ 
pendant,  les  accidents  frequents  déterminés  par 
la  charcuterie  firent  sentir  la  nécessité  d'exercer 
une  surveillance  plus  étroite  sur  cette  industrie, 
et,  des  1804,  les  ordonnances  de  police  sont  ve¬ 
nues  successivement  déterminer  les  conditions 
dans  lesquelles  elle  doit  s'exercer, 

«  L'introduction,  dit  Fonssagrîvcs,  de  se  ser¬ 
vir  pour  ces  préparations  do  sels  de  morue,  de 
varechs  ou  de  sel  de  salpêtriers,  d’employer  des 
vases  ou  u,steiisiles  de  cuivre,  même  étamé,  des 
poteries  enduites  de  vernis  métalliques,  l’oblh 
gation  de  séparer  les  déchets  ou  débris  des  eaux 
de  lavage  qui  vont  aux  égouts,  de  placer  les 
caves  ou  magasins  où  se  font  leurs  opérations  et 
où  se  débitent  leurs  marchandises  dans  la  con¬ 
dition  déterminée  d'espace,  de  fraîcheur  et  d'aé¬ 
ration  constituent,  avec  un  système  assidu  d  ins¬ 
pection  et  de  surveillance ,  un  ensemble  de 
mesures  dont  toutes  les  villes  jalouses  de  leur 
santé  devraient  se  doter.  y> 

IlYCiÈNE. —  La  cliarcuterie,  étant  de  difficile  di¬ 
gestion,  doit,  autant  que  possible  être  écartée  de 
l'alimentation,  et  les  personnes  qui  ont  des  trou¬ 
bles  digestifs  doivent  la  supprimer  totalement 
de  leur  table.  Elle  doit  être  consommée  fraîche, 
sous  peine  de  produire  des  accidents,  aussi  est- 
il  bon  de  s'en  abstenir  dans  les  saisons  cJiaudes* 
La  tète,  les  pieds,  les  abatis  du  porc  sont  seuls 
recommandables;  les  petites  saucisses,  cerve¬ 
las  et  toute  la  charcuterie  à  bon  marché,  quoique 
belle  et  appétissante,  renfei  me  souvent  des  dé¬ 
bris  qui  seraient  repoussés  avec  horreur  à  leur 
état  naturel,  si  Tart  ne  savait  leur  donner  la 
couleur,  le  goût,  rarome  et  soigneusement  les 
envelopper  sous  un  boyaux  généreux  dont  la 
coupe  marbrée  in  éseiite  le  meilleur  aspect-  Ce 
sont  ces  sortes  de  cliarcuterie  secondaire  qui 
sont  principalement  sujettes  à  une  altération 
spontanée,  fort  peu  connue  de  sa  nature  et  qui 
peut  déterminer  des  accidents  graves-  II  fi:mt 
surtout  so  garder  d'introduire  la  charcuterie 
dans  r alimentation  des  enfants.  (Voir  le  mot  co- 
cnox.) 

CHARCUTIER,  —  Celui  qui  prépare  et 
vend  la  charcuterie. 

CHARDON,  s.  m,  AU.  Uütd;  augl.  thidle;  ital. 
et  esp.  cardo.  —  Plante  delà  famihe  des  cynan- 


thérées  A  feuilles  épineuses  et  à  calice  formé 
d'écailles  piquantes.  I^e  chardon  n'est  autre  que 
rartichaut  sauvage,  dont  la  modification  fut  ap¬ 
portée  parles  différents  climats  où  il  croît.  En 
Orient,  c'est  la  nourriture  des  ânes,  qui  en  sont 
très  fl  îands,  et  voici  ce  que  Boileau  leur  fait  dire 
a  l’égard  des  hommes  : 

Coiitrsnts  de  nos  diardous  or  sectmatit  la  tète. 

Ma  foi  noîi  plus  que  nous  rhoinme  ii'üst  qu'une  bète. 

Le  chardon  croit  sur  le  bord  des  chemins  dans 
les  lieux  incultes  et  moiitagneux;  on  en  distingue 
diiïéreiites  espèces  : 

Li:  CHAEDON  A  GEOSSE  TKÏE 
j}hahif>),  —  Les  tètes  se  mangent  à  rinstar  des 
artichauts;  on  les  fait  cuire  avant  la  floraison; 
sa  racine  el  ses  tiges  sont  d'un  goût  aroma¬ 
tique  et  agréable. 


FJgr  ^1  '■  —  l'Iiji'Jûii  cùirtiiviJLiK 


Pour  les  di  fié  rentes  i>réparatiû  ns  culinaires  du 
chardon,  voir  le  mot  autichaut. 

Hvgiêxe.  —  Les  propriétés  alimentaires  du 
chardon  sont  les  mômes  que  celles  de  rartichaut; 
il  contient  en  forte  proportion  de  l'acide  taniqiie, 
qui  a  la  propriété  de  colorer  les  cheveux  et  em¬ 
pêche  la  calvitie. 

I jE  chakdox  des  hulim  onen- 

füiiB),  dont  latôte  est  beaucoup  plus  volumineuse 


que  celle  du  précédent;  la  chair  des  racines  est 
blanche  et  ferme,  et  semblabie  à  celle  de  la 
courge,  mais  d'une  digestion  médiocre, 

Lk  chakdon  >ïarïx  (CarduKif  marinus  L.),  dont 
la  plante  est  liaute  de  trois  ou  quatre  pieds. 


3lj.  ^  l'iianlon  mariai. 


Les  jeunes  pousses  se  mangent  en  saliKÎe,  les 
racine.s  se  préparent  à  Tinstar  des  artichauts, 
dont  elles  ont  le  goût  et  les  propriétés  aphrodb 
siaques. 

CHARDONNETTE,  Ce  chardon  n'est 

autre  que  celui  cité  çî-dessiis;  ainsi  appelé  dans 
certains  pays,  où  l’on  emploie  ses  fleurs  pour 
faire  cailler  le  lait,  qui  sert  à  faire  le  fromage. 

CHARENTE  f/6  la), —  Outre  le 

corninercG  des  céréales,  des  légumes  et  des 
fruits,  le  principal  produit  de  ce  département 
consiste  dans  les  vins  très  ordinaires  qui  ser¬ 
vent  à  fabriquer  les  eaux-dc-vîe  renommées, 
dites  de  Cognac.  Dans  la  Charente-Inférieure,  où 
la  culture  de  la  vigne  est  également  très  ini- 
portiuite,  les  vins  sont  en  général  transformés 
en  eaux-de-vie. 

CHARLES  X  {(JtUeau  à  îa),  —  Wî  lo  cuisinier 
en  chef  do  Charles  X  de  France,  qui  composa  ce 
gâteau,  lui  avait  donné  son  nom  an  lieu  de  celui 
de  son  auguste  maître,  le  lecteur  aurait  la  satis¬ 
faction  de  le  connaître,  car  M*  Penelle,  qui  en 
donna  la  formule  k  Goutïé,  avait  oublié  le  nom 
de  r  artiste  qui  restera  ainsi  dans  T  ombre. 

Formule  88 f.  —  Employer  : 

Amandes  douces  inondceft.  .  .  ,  ,  ^■raimm''S 


^jiicre  concassé .  .  ,  ,  . .  —  2CMj 

Sucre  vanillé .  —  Ifjrfi 

niaiics  tVœufs.  .  . nombre  2 


Procédé, —  Faire  une  nnninelade  d'abricots  et 
cuire  du  beau  riz  â  la  cième  vanillée.  Piler  les 
amandes  avec  les  sucres;  mouiller  avec  les  blancs 


d’œufs  et  continuer  â  piler  ainsi  jusqu'à  ce  que 
cette  pâte  soit  assez  homogénéisée  pour  être 
abaissée  sous  le  rouleau.  La  laisser  reposer  pen¬ 
dant  une  heure.  Abaisser  alors  la  pâte  sur  la¬ 
quelle  on  étale  la  marmelade  d'abricots,  que  Pon 
recouvre  dhine  couche  de  riz  préalablement  cuit 
à  la  crème  vanillée.  On  en  coupe  des  bandes 
larges  de  8  centiraètres  environ,  dans  lesquelies 
on  coupe  transversalement  des  bâtons  de  2  cen¬ 
timètres  de  largeur,  que  Ton  fait  cuire  dans  un 
four  moyen.  Ce  gâteau  est  excellent. 

CHARLOTTE,  s.  f.  —  Entremets  composé  de 
pommes,  de  crème  glacée,  d'abrîcots  on  autres 
fruits  réduits  en  purée,  entourée  de  biscuit  ou 
de  pain  grillé  au  beurre. 

Charlotte  de  pommes.  —  Formule  SS'2,  — 
Procédé  général.  —  Couper  en  quartiers  des  pom¬ 
mes  aigreiettes,  les  éplucher  et  leur  ôter  l'arme; 
les  mettre  au  fur  et  â  fnesurc  dans  un  peu  d'eau 
acidulée  par  quelques  jus  de  citrons.  Les  faire 
fondre  douceuient  dans  un  sautoir  a%*ec  du  beurre 
frais,  de  la  cannelle  et  du  zeste  de  citron.  Lorsque 
la  marmelade  est  aux  deux  tiers  cuite,  ou  y 
ajoute  2r)^)  grammes  de  sucre  par  kilogramme  de 
pommes. 

Pendant  ce  temps,  on  aura  taillé  des  tranches 
de  pain  de  mie  que  Ton  auia  parées  régulière¬ 
ment  et  passées  an  beurre  fondu  et  tiède.  Foncer 


Fty.  3J<i.  —  Ç].iirlu«ii  pünmm#. 

I  un  moule  uni  avec  le  pain,  dont  on  chevauchera 
les  tranches.  Etnplir  le  puits  de  la  marmelade  et 
!  cuire  dans  un  four  chaud.  En  sortant  du  four, 
couper  le  pain  excédent  qui  surpasse  les  pommes 
et  le  démouler  sur  un  plat  rond. 

Hemarqite,  —  Il  y  a  toujours  de  la  difticulté  â 
faire  tenir  debout  les  charlottes.  Pour  obvier  à 


cnA 


CHA 


f)22 


cct  inconvénient^  îl  n*y  a  tju'à  passer  a  Tujuf  le 
côté  de  la  tranclie  de  pain  opposé  a  la  paroi  du 
nioiile  de  façon  à  ce  qif  elles  se  collent  les  unes 
sur  les  autres.  Si  on  dé.sire  qu'elles  aient  une 
belle  couleur,  on  passera  les  tranclies  an  sucre 
après  les  avoir  trempées  dans  du  beurre.  Un  ob¬ 
tient  d'excellentes  charlottes  avec  la  pomme  de 
Canada  qui  est  très  parfiiinée. 

Charlotte  à  la  minute  (Cttis.  de  buffet)^ — For¬ 
mule  S81J.  ■ —  Une  méthode  usitée  dans  les  che¬ 
mins  de  fer  consiste  a  éinineerdes  pommes  éplu- 
cliécs,  à  les  passer  â  la  poêle  avec  du  beurre. 
>îeste  de  citron  et  cannelle  eu  poudre;  lorsqu'elles 
sont  cuites,  y  ajouter  un  peu  de  cognac  vieux. 
Remplir  le  moule  prénlablemcnt  garni  selon  le 
mode  employé  plus  haut. 


ministres  de  la  police  et  des  relations  exté¬ 
rieures;  je  les  ai  envoyées  toutes  montées  au 
moment  du  service,  avec  les  commandes  de  pà- 


l’  tgb  hU'ï.  —  r.lciLrliiLlu  n  la  [jtirîiiiQniia  iirî|<îiijlii  «iit  i  h^i'UtlLi? 


tisseiie  qui  üf  étaient  faites  pour  les  grandes  mai¬ 
sons  (I).  »  (CaukmI),  Fdthidér  de.9ÀlM  orb 


Charlotte  de  poires  (C'ulfi,  d'bûfr/),  —  /"br- 
mule  —  Eplucher  des  poires  heuiTées,  les 
émincer  et  les  faire  fondre  dans  un  sautoir  avec 
du  beurre,  du  sucre  et  un  bâton  de  vanille. 
Lorsqu’elles  sont  fondues,  en  garnir  la  tim3>ale 
]jréparée  d'après  la  règle  et  la  passer  dix  ou 
vingt  miimtes  au  four  selon  la  chaleur. 

Charlotte  de  pèches.  —  Formule  —  Pe¬ 
ler  les  pêches  après  les  avoir  passée, s  à  l'can 
boni  Haute,  les  partager  en  quatre  et  cm  sortir  les 
noyaux:  les  mettre  dans  un  sautoir  avec  du 
beurre,  le  sucre  nécessairo  et  un  bâton  de  va¬ 
nille,  Lorsque  les  pèches  sont  cuites,  on  y  ajoute 
de  la  niarmehule  d'alnicots,  on  mélange  et  après 
avoir  retiré  la  vanille  on  on  garnit  le  inouïe 
roncé  de  pain. 


Charlotte  de  cerises.  —  Fûj  mule  Wô'.  —  Sor¬ 
tir  les  noyaux  des  cerises,  les  faire  eiürc  à  petit 
l'eu  avec  du  sucre.  Les  égoutter  iivee  récumoire 
et  les  mélanger  avec  une  marmelade  de  pommes 
bien  réduite  et  sucrée  â  \  oint  ;  en  garnir  la  ermite 
moulée  et  faire  cuire. 


Feinar(/ue.  —  Ou  peut  faire  des  charlottes  avec 
ii'iinporte  quel  fruit,  il  ne  s'agit  que  de  les  con¬ 
duire  â  une  cuisson  qui  leur  donne  la  consistance 
nécessaire  pour  rester  solides  dans  la  croûte 
renversée. 


Charlotte  russe.  —  Fonualr  ^'-s■7.  —  Carême, 
qui  est  le  créateur  de  cet  entremets,  Favait  dé¬ 
nommé  Charlotte  d  la  parmennef  attendu,  dit- 
îl,que  j'en  eus  l'idée  pendant  mon  établissement; 
car  les  premières  qui  aient  paru,  ce  fut  ches:  les 


Procédé.  —  Garnir  un  moule  uni  de  papier 


blanc,  sur  lequel  on  ajuste  des  biscuits  glacés  et 
taillés  de  façon  â  former  une  paroi  bien  faite. 


Emplir  riiitérieur  avec  une 


crème 


bavaroise  à 


mi-prise,  à  laquelle  on  aura  donné  l’arome  que 
roJi  désire,  (Voir  lormule  272.) 


IlVGlKKE.  —  La  charlotte  russe,  ou  à  lu  pari- 
sicnnCf  lorsqu'elle  est  légère,  e’est-ù-dlre  qu'elle 
contient  une  forte  proportion  de  crème  double 
fouettée,  est  rafraîchissante,  nutritive  et  légère- 
iiient  laxative,  mais  .sa  digestibilité  est  toujours 
subordonnée  aux  stimulants  qui  l’aiomatiseut. 


CHARTRES.— Chef-lieu  d'Eure-et-Loir,  doin 
les  pâtés,  les  guignards  et  les  volailles  ont  une 
i‘onojnmée  bien  connue. 


CHARTREUSE,  «. /■.  (Liqumr  de  la  G  ramie). — 
Li<[ueur  remarquable  par  son  goût  et  ses  pro¬ 
priétés  toniques.  Cette  liqueiii’  composée  par 
les  Chartreux  du  couvent  de  ce  nom,  fondé  en 
1082,  leur  rapporte  un  revenu  annuel  d’environ 
800,CHXb  francs.  Un  distingue  trois  sortes  de  char¬ 
treuses  :  la  blanelie,  la  jaune  et  la  verte,  cette 
dernière  est  plus  stimulante  que  les  deux  auti  es. 
On  peutj  grâce  â  cette  graduation,  doser  très 
exactement  le  degré  d'excitation  que  l'on  de¬ 
mande  â  cette  liqueur  très  agréable. 

De  iiombieuses  tentatives  d'imitations  ont  été 
faites  pour  détrôner  ce  tonique  puissant,  mais 


(1)  Cüiiiniï!  on  iii  ÇüTâiHû  4  tjuS  üUbLî,  nsiiïl  nijatü3r»i  a'i  pa^  coti serve- 
la  aoni  da  mû  C'oSt  uno  IwcunOi  qui  OxitlO  dm  as  son  hisloîro. 


CHA 


CHA 
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toutes  CCS  SOI’ disant  chartreuses  se  distinguent 
par  la  platitude  de  leur  gofit  (V^oir  élixir.) 


CHARTREUSE,  s.f.  —  Dans  Torigine,  ou  ne 
connaissait  <|ue  la  cliartrense  de  légumes,  sorte 
de  macédoine  montée  dans  un  moule  uni,  h  tîin- 
hale.  Maîs^  peu  à  peu,  on  y  a  Introduit  du  pigeon 
et  du  gibier.  Ces  différentes  tormules  s'arrêtèrent 
surtout  h  la  chartreuse  de  perdreaux  aux  clu>ux 
dont  raccord  des  substances  employées  était 
parfait,  La  pfitîsserîe  s'en  mêla  aussi,  et  nous 
avon,s  avec  la  chartreuse  Uqtfeur,  la  ciiarti'euse 
la  chartreuse  & nt remet 


Chartreuse  de  perdreaux  i  J  tante  cuis,).  — 
Formuk  S8^.  —  Foncer  une  casserole  beui  rée, 
de  lard,  d'oignons,  d'un  bouquet  garni  de  tliyni, 
d'une  feuille  de  laurier;  au  contre  de  la  casserole 
mettre  une  saucisse,  deux  perdreaux  bardés,  les 
entourer  de  choux  blanchis,  le  tout  assaisonné 
de  poivre  et  de  scL  Faire  pincer  légèrement  et 
mouiller  avec  du  jus  de  gibier  ou  du  honillon  de 
volaille.  Faire  cuire  à  rétouffée. 


Pendant  ce  temps,  on  benn  e  nn  moule  uni  à 
timbale,  on  le  chemise  d’un  papier  blanc  égale¬ 
ment  beurré,  sur  lequel  on  procède  à  la  décora^ 
tion  avec  carottes,  navets,  préalablement  coupés 
à  l'emporte^piécc.  La  taille  ronde,  losange,  cai^’ 
réû,  triangulaire,  reste  an  goût  de  l'artiste  qui 
mène  son  décor  selon  ses  moyens.  Lorsque  le 
moule  esr  décoré,  on  étend  sur  le  décor  des 
fetiilles  de  clioux  dans  toute  leur  longixeur  de 


manière 


a  consolider 


le  décor.  Celui-cî  terminé 


et  consolidé,  les  perdreaux  et  les  choux  cnîts  à 
point,  ou  découpe  les  perdreaux  eu  écartant  la 
carcasse  dorsale;  on  garnit  dhinc  inincé  couche 
de  choux  eu  alternant,  à  plat,  avec  les  choux  et 
les  morceaux  de  saucisses;  on  presse  doucement 
pour  égaliser  la  garniture.  Lorsque  le  moule  est 
plein  au-dessus  des  bords,  cm  le  recouvre  d'un 
papier  bciuTé,  ou  mieux  d'une  barde  de  lard. 

Un  quart  d’heure  avant  de  servir  la  char- 
treiise  on  la  met  au  bam-inario.  En  la  sortant  du 
four,  ou  presse  de  nouveau  la  garniture  qui  doit 
être  à  niveau  du  moule.  On  la  renvetse  sur  un 
couvercle  de  casserole  uni  de  manière  à  faire 
Sortir  tout  le  liquide  qui  ferait  tomber  le  décor. 
On  la  glisse  enfin  sur  un  plat  rond  et  on  lève  le 
moule  avec  précaution.  On  ôte  le  papier  et  on 
on  garnit  facultativement  la  base  avec  du  lard. 
Ou  Ihiccompagne  d’un  jus  on  d’une  purée  de  gi¬ 
bier. 


Rewarfiue.  — 


rottes  et  les  navets  par  des  pois,  des  liarîcots  el 
des  asperges,  .le  signale  ces  ressources  aux  ar¬ 
tistes  qui  aiment  la  variabilité.  Le  pigeon,  la  sar¬ 
celle  ou  canard  sauvage,  la  perdrix  ou  perdreau 
sont  les  seuls  gibiers  convenant  surtout  à  la  con. 
fection  de  la  cliartreuse. 

Les  clioiix  sont  quelquefois  remplacés  par  des 
laitues. 

Chartreuse  à  la  parisienne  (Mek  en  mrprl>ie), 
—  Fonmde  S8tK  —  La  sni  prise  consiste  û  servir 
un  mets  sons  rapparencc  d'un  autre. 

Procédé,  —  Décorer  un  moule  à  timbale  avet* 
les  précautions  indiquées  dans  la  formule  pi'écé- 
dente,  iîamîr  les  parois  du  décor  d'une  farce 
fille  de  façon  a  former  une  timbale;  emplir  le 
centre  dhin  ragoût  P  ta  réqencÊ;  P  la  tonlousaine; 
P  ta  fînanclérej  etc.,  et  recouvrir  d’une  couche  de 
la  même  farce.  Faire  cuire  au  bain-marie  et  dé¬ 
mouler  avec  précautîoiL 

Reman/uê.  —  Dans  cct  ordre  d'idée,  on  varie 
les  surprises  âl’infini.  Je  me  borne  doue  a  mettre 
sous  les  yeux  du  lecteur  les  précédentes  formules, 
suffisaïites  d’ailleurs  pour  guider  le  praticieu. 

JIygiknf.  —  La  chartreuse  do  gibier  est  très 
iioiUTissantc,inai.s  d'une  digestion  médiocre  poui’ 
certains  estomacs,  les  laitues  viennent  justement 
modifier  les  propriétés  des  choux  qui  offrent 
quelque  mconvônîent  pour  le  sexe  élégant. 

Chartreuse  de  fruits  (Entremet!^  froid).  — 
Formule  StH).  —  Décorer  un  moule  beurré  avec 
de  rangélirpie  et  tous  les  fruits  nécessaires  et 
aromatiser  de  marasciuiii  i>u  de  curaçao,  Remplir 
alors  rintéricur  d'une  marmelade  de  fruits  à  la 
gelée  de  coitig  nu  de  pomme*  Cuiie  au  bain- 
marie  et  laisser  refroidir.  Au  moment  de  servir, 
tremper  le  moule  à  l'eau  chaude  pour  en  l'acl- 
litcr  le  démoulage.  Décorer  le  dessus  d'une  l'O- 
sace,  surmonter  la  cliartreuse  d’un  attelet  garni 
de  fruits  et  saucer  le  plat  d'un  sirop  d'ananas, 
de  pèches  ou  de  gi  oseilles. 

CHASSAGNE  (Vm  de).  —  Bourgogne,  Côte- 
d’Or*  vin  rouge  de  troisième  classe. 

CHASSELAS,  s,  m.  —  Originaire  de  Chasse¬ 
las  (Saôno-ct-Loire),  ou  ce  plant  s'est  développé 
pai-  la  culture.  Il  y  a  plusieurs  variétés  de  chas¬ 
selas  :  le  chasselas  doré  de  t^ontaîneblenu  ou  de 
Thomery,  remarquable  par  sa  traiispai  ence. 


l’ai  souvent  rempiaeé  les  ca¬ 
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son  goût  et  sa  succulence;  le  cliasselas  de  Mon- 
taiiban;  le  chasselas  rose,  violet^  blanc,  jaune  et 
enfin  le  cliasselas  musqué^  nn  des  meilleurs,  qui 
est  Tobjet  d'uii  commerce  important  pour  le  des¬ 
sert, 


CHAT,  s.  m.  (Cafm).  —  AH,  Kaf^e;  angl.  ait; 
ital.  (fittfo;  Scan,  lœftr;  arabe,  quiitoun.  - —  A]ii- 
mal  carnassier  de  Tordre  des  digitigrades,  dont 
le  lion  est  le  type. 

Comme  aliment,  le  chat  sauvage  est  meîîleLir 
que  le  chat  domestiqué.  Il  doit  être  tué  raide 
d'uu  coup  et  dépouillé  îlu  médiate  ment;  on  le 
vide  et  on  Texpose  à  i'air;  gelé,  il  iTcn  est  que 
meilleur;  dans  ce  cas,  avant  de  s’en  servir,  il 
doit  être  trompé  dans  l'eau  et  mariné  ensuite*  Le 
meilleur  mode  de  préparation  est  a  la  sauce 
crème  aigre  au  genièvre;  à  la  poivrade;  en  gi¬ 
belotte  et  en  civet, 

lüemarque.  —  La  graisse  du  chat  contient  tme 
huile  essentielle,  ficre,  qui  lui  communique  l'o¬ 
deur  pénétrante  propre  aux  carnassiers  sau¬ 
vages.  Avant  de  le  soumettre  aux  préparatîuns 
culinaires,  on  aura  donc  soin  de  bien  le  dé¬ 
graisser. 

IIvoiÈNE.  —  Un  peu  indigeste,  mais  stimu¬ 
lante,  sa  chair  doit  être  condimentée,  ce  qui 
constitue  uu  mets  échaud'ant  qui  ne  peut  être 
servi  ni  aux  enfants,  ni  aux  eonvalesceuts. 

CHATAIGNE,  s.  f.  (ùt ut anea).  AIL  Jùistanle; 
angh  ch  estant  :  îtal.  castagna;  esp.  castana.  Mais 
étymologie  grecque  Kadütfff  qui  est  une  ville 
de  Thessalic,  où  la  châtaigne  était  cultivée  en 
grand  pour  Ihilimentatîon;  de  là,  ao/r  de  castana^ 
au  lieu  de  Tagus  cmfanen  de  Linné. 

L’arhre  qui  porte  ce  fruit  est  du  geaire  de  la 
mona^cie  polyandrie  et  de  la  famille  des  anicn- 
tacées.  L'espèce  la  plus  eomnume  et  la  plus  im¬ 
portante  au  point  de  vue  de  réeonomie  domes¬ 
tique  est  le  châtaignier  ouropéci'i,  grand  et  bel 
arbre,  regardé  comme  indigène  depuis  la  plus 
haute  antiquité.  Il  se  plaît  sur  les  sols  granitiques 
des  Alpes  suisses,  d’Italie,  de  hi  Urèee,  de  la 
Corse,  du  Dauphiné,  de  la  Erctagne,  du  Viva- 
rais  et  du  Lîmousim  Los  châtaigniers  de  la  Si¬ 
cile  qui  croissent  sur  l'Etna  se  nomment  les  Châ¬ 
taigniers  des  cenf  var>{diersj  puii’cc  que  l'ombi'age 
de  chacun  d'eux  peut  couvrir  un  pareil  nombre 
d'hommes  à  cheval.  Pi^és  de  Baiicerre,  clans  le 
Cher,  se  trouve  un  châtaignier  célèbre  par  ses 
dimensions.  Il  aurait  plus  de  mille  ans,  Celui  de 


TEtna  mesure  35  mètres  de  circonférence.  Jlais 
le  roi  des  châtaigniers,  célèbre  en  Angleterre,  est 
celui  de  Torl  worth,  qui  servît  de  limite  dans  uu 
acte  passé  en  1150,  oiî  Î1  fut  appelé  The  gréai 
Chestfiut  :  il  mesure  18  mètres  de  circonférence. 
Los  Grecs  ont  chanté  le  châtaignier,  ainsi  que 
les  Romains.  Dioscorïde  et  Théophraste  en  par¬ 
lent  et  Virgile  en  fait  l'éloge  dans  ses  Géorgiques. 

On  distingue  deux  grandes  classes  de  châtai¬ 
gniers,  à  fruit  doux  et  petit  et  â  fruit  gros  et 
amer,  ce  dernier  est  communément  appelé  mav- 
rouuter.  Pour  rendre  le  fruit  doux,  il  doit  être 
anté.  Ahu's  la  graine  du  châtaignier  devient  uni¬ 
que  dans  le  fruit  par  avortement  de  raiitre  moi¬ 
tié,  et  remplit  toute  la  cavité  en  prenant  la  forme 
d'un  œuf  au  lieu  do  rester  aplatie  d'un  coté 
comme  dans  la  châtaigne.  Il  iTexiste  aucune  dis¬ 
tinction  botanique  en  deltors  de  celle-ci. 

Analyse  chimique.  —  Tni'analyse  chimique  a 
constaté  sur  100  parties  : 


Eli  II . . . 

Fécule  rtinyJîicèe . .  .  ,  , 

SubiïUiiices  gmsses . 

■ —  aiteteefi  (îi'/otf  iijiJl).  .  . 

Sucre  ,  .  .  . . . 

Sfil  vjii lierai . 

rellulosii . . 
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ITvuifxe*  —  Les  médecins  se  sont  divisés  stu' 
la  valeur  nutritive  et  la  facilité  de  digestion. 
Mais  nous  pouvons  conclure  que  la  châtaigne 
est  un  aliment  très  mnirrissant  qui  engraisse  ra¬ 
pidement*  Gu  doit  eu  manger  modérément.  Bhi- 
prés  James,  la  poudre  de  châtaigne  mêlée  avec 
du  miel  forme  un  électuiiiro,  tout  indiqué  dans 
les  cas  de  toux  et  d'hémoptysie.  La  décoctiou 
faite  avec  les  châtaignes  coutenant  leur  écorce 
convient  aux  diarrhèitiques.  La  châtaigne  ou 
marron  grillé  semble  étio  ihintidotcdcs  brûlants 
1  effets  du  vin  nouveau,  qu'elle  neutralise  jus¬ 
qu'à  un  certain  point.  Aussi  la  nature  qui  les 
produit  â  la  même  époque  semble  avoir  tout 
prévu.  Il  reste  â  Phomme  de  savoir  se  les  ap¬ 
proprier* 

Usage  ALniEXTAiRE.  —  Les  Grecs  d’Athènes 
faisaient  torrétier  les  châtaignes,  que  l'oii  ser¬ 
vaient  dans  des  corbeilles  capitonnées  de  imur- 
pre  et  les  mangeaient  couchés  sur  leur  ht  en 
buvant  du  vîn  do  Cliypre  que  les  liéhées  et  les 
ganymedes  versaient  dans  dos  aiguières  d'or.  Les 
Roinains  les  mangeaient  également  grillées  on 
on  purée.  Les  nomades  d’Egypte  les  fout  griller 
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srms  les  cendres,  Les  Anglais  et  les  Russes.,  bouil¬ 
lies  ou  grillées.  Les  Allemiinds  les  ont  substituées 
a  la  tniti'e  dans  les  farces  de  volaille.  Les  Latins 
modernes,  Fram;aîs,  Suisses,  Espagnols,  Italiens 
et  Belges,  partout  ou  la  science  eiiluinire  est 
fi^an^aise,  les  mangent  de  mille  façons  clifié” 
rentes.  A^oîr  MAUnox.) 


CHATAIGNE  DTAU,  *npa  naiitUH).  AIL 

;  angl*  Wafêr  -  iluK^ind .  =-  Plante 
aquatique  aussi  appelée  nacre  mujeante^  cor- 


3)8.  —  Tîpn':. 


ii  loi  e ,  f  ri  hn  le  a  qua  ■ 
tique ,  fntffe  d'etfu. 
Cette  plante,  dont 
les  feuilles  s  éten¬ 
dent  à  la  surface  de 
Tean  et  y  forment 
comme  un  tapis  bro¬ 
dé  de  Heurs  vertes 


est  très  agréable 


f 

à 


voir.  Son  fruit  est  une  jioîx  dure,  épineuse  à 
(|uatre  cornes.  Dépouillée  de  la  membrane  gri¬ 
sâtre  qui  la  revêt,  cet  le  noix  est  d^in  très  beau 
noir,  de  la  grosseur 
d'unecliàtaîgne,  ren¬ 
te  rma  n  t  u  1 1  e  am  an  d  c 
blanclie,  farineuse  et 
bonne  à  mangci\ 


Fis.  --  Chîit  iisno  <1'ojii. 


Usage  .uj.mex- 
TA IKK. —  On  en  fait 
des  purées,  des  far¬ 
ces  et  une  farine  que 


l'on  inùlaiigo  à  la  farine  de  froment  pour  la  pré- 
paiation  des  bouillies;  en  Saxe,  on  en  a  fait  du 
pain  de  fantaisie*  Ce  fruit  qui  possède  des  pro. 
prîétés  Hatueuscs  est  nourrissant  ei  aphrodi¬ 


siaque. 

CHATAIGNE  AMÉRIQUE,  s.  f.  (Ikrthoîkfht 
e^rcel.m),  —  Nom  vulgaire  de  l'amande  trun  arbre 
miiguitique  qui  croît  sur  les  bords  de  rOréno<pie, 
«  In  en  tire  une  huile  très  recherchée  clans  l'alU 


meiuation  indigène. 


CHATEAUBRIAND,  y.  iii*{Cni.j^.  de  re-sfanrant), 
—  Un  appelle  ainsi  un  morceau  de  filet  de  liauif 
de  la  grosseur  de  deux  forts  beefsteaks,  grillé  et 
garni  de  maître-d' hôtel,  de  glace  de  viande  et 
do  punmies  de  terre  de  forme  spéciale  qiLon  ap¬ 
pelle  â  chàfetiit. 

Dans  rorîgino,  le  beefsteak  â  la  Château  n'é¬ 
tait  pas  fait  de  cette  manière.  Voici  eoimnent  le 


cuisinier  de  Chateaubriand,  M.  Montînireil,  pré¬ 
parait  le  filet  taiîtpiel  il  donne  le  nom  de  son 
maître  : 


Chateaubriand  (Méthode  orkfinah).  —  For- 
iitide  89 1.  Couper  uu  morceau,  fort  de  deux 
beefsteaks,  au  milieu  d’un  beau  filet  de  bouif;  â 
Paide  d'un  petit  couteau  on  pratique  une  ouver¬ 
ture  horizontale  au  centre  du  Chateaubriand,  en 

a 

le  détacliant  complètement  â  rintérieur  saii.s  en 
couper  les  bords,  de  manière  â  en  former  une 
poche  dont  L ouverture  d’entrée  sera  aussi  petite 
que  possible.  Hacher  des  échalotes,  les  passer  â 
la  poêle,  le.s  mélanger  avec  de  la  moelle,  de  la 
glace  de  viande*  des  ciboules  hachées  et  coiidi- 
mentor  de  poh're  de  Cayenne  et  de  sel  fin  ;  en 
farcir  le  Ciiateanbrîand,  fermer  rouvertnre  avec 
ujie  aignîllette  de  bois  ou  de  métal  et  le  faire  gril¬ 
ler.  Bi  éparer  une  bonne  maître-d  kôtel  et  de  la 
glace  de  viande  fondue  avec  lesquelles  on  arro¬ 
sera  le  L’hateaubriand  en  le  servant;  le  garnir 
de  pommes  nouvelles  rôties.  Voila  comment  le 
mangeait  3Î.  de  <  diateaubriand. 

IjC  mode  émis  par  uu  auteur  de  tailler  plu¬ 
sieurs  petits  beefsteaks  ifest  qu'un  manque  de 
lucidité  de  la  formule  primitive  qui  jette  le  pra 
licien  dans  les  plus  sombres  erreurs. 

Aujourd’hui,  le  Chateaubriand  se  sert  aux  truf¬ 
fes,  aux  champignons,  au  beurre  dhinchois,  etc,, 
mats  simplement  taillé  gros  comme  deux  beefs- 
teaks,  aplatis,  grillés  ou  saucés. 


Chateaubriand  {IhUimerh). —  Formule  892. — 
La  pâtisserie  a  également contri b tié  â  perpétuer 
la  mémoire  du  greiinl  écrivain  : 


AiimuHlrs  ,  ,  . 

en  pinnh'e,  .  .  .  . 
Kïiiiiie,  . 

Brurre  lin 

Zeste  ele  eiirnii . 

(En fs  frais . 

l  Ht!  [(iiièei'  dp  stU. 


.  .  .  .  — 

.  .  .  .  3  AO 

.  .  .  .  —  Arï 

,  .  .  *  ktoHibiv  J 


Jkoi'édé.  —  Piler  les  amandes  avec  le  sucre  et 
les  uîufs  et  ajouter  la  fiirine  et  le  beurre.  Amal¬ 
gamer  le  tout  et  ajouter  eîicore  un  leiif  si  la  pâte 
n'est  pas  lisse  et  ferme.  La  lal.sseï^  re]mser* 
Abaisser  une  par  lie  de  la  pâte  et  en  couper 
une  rondelle  de  la  grosseur  que  l'on  désire  don¬ 
ner  â  la  timliale  que  Loii  va  l'aire  :  abaisser  le 
restant  de  la  pâte,  r  est-â-dîre  la  plus  grande 
partie  à  quatre  millimètres  d'épaisseiir  et  couper 
des  bandes  de  la  hauteur  du  moule  uni  dans  le¬ 
quel  on  va  la  faire.  Kaire  cuire  ces  bandes  et,  en 
les  sortant  du  four,  en  couper  de  petits  bâtons 


ijii 
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de  la  largeur  do  2  centiiüctres  1  2j  les  glacer  à 


la  glace  royale  ferme^  ainsi  que  la  roudellc*  I^o- 
ser  la  rondelle  au  fond  dïin  moule  que  Tou  aura 
préalableineiit  foncé  de"pa])icr  i>laiic;  coller  les 
bfitoiis  en  les 
mettant  à  che¬ 
val  les  uns  sur 
les  au  treSj  la  par¬ 
tie  glacée  con¬ 
tre  la  paroi  inté¬ 
rieure  du  moule 
et  collée  à  la 
rondelle  du  fond. 

Pendant  tiue 
cette  timbale  se 
ranermit^  on  pré¬ 
pare  la  glace 
suivante  : 


320.  —  Cliiileuu  È'lîHii.  î'i  vi>i  d'ul  'C^iM. 

ihrKHeïviiis  jfurlp  rlo  liT  et  les  wîigtHiiH'lS  Deoauvilie  et  0** 

Préparer  une 

crème  à  glace  dans  la  proportion  d’un  litre  de 
crème  double;  dhme  gousse  do  vanille,  de  dix 
Jaunes  d'œufs  et  nu  demi-décilitre  de  maras¬ 
quin  et  le  sucre  néceinsavre.  La  faire  lier  sur  le 
feu  en  évitant  qu'elle 
ne  tourne  ;  la  passer  au 
tamis  dans  une  ter¬ 
rine. 

Couper  en  quatre  j 
cinq  abricots,  six  poi¬ 
res  en  six,  cinq  prunes, 
y  ajouter  HX)  grammes 
de  cerises,  le  tout  con- 
lit.  Faire  ramollir  ces 
fruits  séparément 
avec  de  Peau  Ot  du 
sucre  sur  le  feu,  les 
hrisser  refroidir  tlaus 
leur  sirop:  égouttei^ 
les  fruits.  Faire  glacer 
la  crème  très  ferme,  et 
lorsqu'elle  est  a  poirit, 
la  mélanger  avec  un 
denii-litic  de  crème 
double  fouettée  ferme, 
la  sangler  dans  nn 
moule  uni  et  plus  pe¬ 
tit,  de  manière  qu  elle 
puisse  entrer  à  l'inté- 
licur  du  moule  garni 

delà  timbale.  Après  une  dcini-lieui'c,  démoulci 
sur  une  serviette  posée  .sur  un  plat  rcmd  et  fi  oîcb 
.Siinnonter  la  timbale  dhin  atlelet  gariii  de  fruits 


_  !•  iifinci  liai'fljus  J.ins  la  rniiJ  4l*s  <•  ivo»  K..  Mflrcîor  c-l  < 

C;iv<*s  prii’  le  l'IiviDUt  ih'  for  Drfrnivilli;'  <‘t  C', 


on  décorer  le  centre  superliciel  xivec  des  iVuits 
divers  ou  du  sucre  filé, 

ItenHfrque.  —  Nombre  de  praticiens  mettent 
dans  l'intérieur  de  la  timbale  de  la  crème  fouct- 

léc,  fraîche  ou 
ghicée,  d'autres 
rucore  un  appa¬ 
reil  â  la  bava- 
roaie,  mais  tous 
et?  s  modes  ne 
sauraient  préva¬ 
loir  sur  la  for¬ 
mule  sus-men- 
lionnée. 

CHATEAU- 
CARBONNIEUX, 

p.  — -  vSe  dit 
d’un  premier  cru 
du  lîordoiai.s, 
préparé  avec  la  hliniqtieffa  et  le  .saut  iipwn^  comme 
le  Chèteau-Vquem,  le  Sauterno,  le  Barsac. 

CHATEAU  DE  PÉKIN.  —  Le  ckfiteau  de  Vé- 

kin,  ix  Epeniay,  est  si¬ 
tué  au  pied  du  plus 
liciic  coteau  de  la 
l^Iarnç,  Le  la  terrasse 
cpii  domine  les  jardîns 
étagés  on  ampintliéâ' 
tre  et  descendant  Jus- 
c|ii7i  la  ligne  du  che¬ 
min  do  fer,  on  jouit 
d'un  coup  d^l'îi  ma¬ 
gnifique.  qui  se  repose 
agréal)lenicnt  sur  les 
coteaux  dores  qui  reii- 
tourent  et  sont  les 
principaux  l'inis  Cham- 
pcimis. 

Sous  ce  liant  pano¬ 
rama,  un  trésor  en  foui 
sous  ce  tapis  aminé  sc 
dérobe  à  la  vue;  sem 
blable  â  nue  habita¬ 
tion  de  fées,  des  cryp¬ 
tes  taillées  dans  la 
craie  s'avancent  sous 
la  montagne  et  tbi- 
nicnt  la  cave  la  plus 
remarquable  du  monde.  Les  galeries,  occupant 
Ib  kilomètres  de  longueur,  ^.ont  desservies  par 
un  embraiicbemcnt  du  chemin  de  fer  de  1  Lsf, 
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dont  les  wagons  Docauvillo  sinonnent  tes  sou¬ 
terrains,  Des  fniidi  CS  monstres  gainissciit  les 
cavités  des  an  s  rocheux  au  centre  desquels 
lautcldudieu  du  vin,  représeattant  rcutiinee  de 
Baceluis,  est  ciselé  dans  le  massif  de  craie,  (Voir 
Cluanpaffîiê  et  IL  ?^[KUt;l!^3^0 

CHATEAUNEUF-DU-PAPE,  (\lm  du). 
^  .Avignon,  dépiirtcment  de  Vaueduse.  Les  vins 
rouges  du  ChâttHWJiea f^d ff - Piq^c  ont  une  ancienne 
renommée,  mais  leurs  qualités  dépendent  essen- 
tielloment  de  leur  âge,  car  ils  demandent  de  six 
à  dix  ans  avant  d  etre  à  Tapogée  de  lenr  matu¬ 
rité.  ATûi^s  ils  sont  capiteux,  parfumés  et  ils  plai¬ 
sent  par  leur  bouquet. 

Lorsque  le  pape  Tl'rbiiÎM  X  résolut  de  trans¬ 
porter  d'Avignon  A  Rome  le  siège  do  l’Eglise,  la 
dissidence,  on  tout  au  moins  la  discorde,  so  mit 
parmi  ses  cardinaux.  Plusieurs  se  refusèrent  à  le 
suivre.  Et  sait-oii  pour  quelle  raisonV  Pétrarque 
kl  donne  dans  une  letircq  en  réponse  A  celle  on 
le  pape  lui  exprime  son  étoimomcnt:  Très-Saint 
Péie,  ècrit-il,  les  princes  de  ridgliso  cstiinent  le 
vin  de  Prov^ciicc,  et  savent  que  ICîS  vins  de  France 
sont  plus  rares  au  Vaüean  que  l'eau  bénite. 


CHATEAUX.  —  Chi  donne  ce  inmi  A  différents 
crus  du  Bordelais  ou  aulrcs.  (Voir  Boru>EAr  x,[ 


CHATELDON,  p.  (l  /w  de).  —  Le  vin  rouge 
de  Chatehlon  et  lüs,  en  Auvergne,  est  classé 
parmi  les  ordinaires  de  première  qualité* 


CHAT-HUANT,  s,  m.  ahao].  AIL  ohr- 

euh;  aiigl.  acreech-otrl ;  ital.  hurhafjiünui.  —  Oi¬ 
seau  de  proie,  uocturne,  qui  a  les  yeux  et  le  cri 
du  cliat,  La  loi  mosaïque,  par  mesure  d'hygiène, 
le  déclare  impur.  La  cdiair  du  chat-lmant  est 
tendre,  fade  et  sans  goût*  Aussi  est-on  foieé  de 
la  faire  mariner  ou  de  la  coïKliiucnter  fortement 
[jour  îa  relever.  Ses  propriétés  hygiéniques  sont 
celles  du  lapin. 

CHAUDERIE,  lit.  —  (  hiravansérail  sur  les 
routes  de  T  Inde.  Espèce  dhiuberge  on  les  voya¬ 
geurs  logent  et  se  restaurent, 

CH  AU  FROID,  a.  m.  —  J  le  Qtïhlua-fyffjhlitHy 
Lhaud-froid,  on  raison  de  la  grande  chaleur  que 
l'on  mettait  pour  faire  réduire  la  eoction  des 
viandes  t|ui,  étant  fi  oides,  devaient  former  des 
gelées.  Avant  1850,  on  écrivait  chaud-froid, 


mais  depuis  lîsG5  run  des  cuisiniers  de  Pempe- 
reur  d'Allemagne,  qui  chorcluiit  A  faire  école, 
écrivit  dans  scs  ouvrages  chutfraix.  En  1878, 
une  étude  parut  dans  la  rtdltitthe.  Té- 

tyniolügic  de  {-c  mot,  oïi  rauteur  de  cet  ouvrage 
sontenaU  que  la  vraie  étymologie  venait  de  detix 
mots  latins  :  c^^?A/^^^%/V/^7k/^^¥*U^epolérniqlle  s'en¬ 
gagea  entre  les  prussopliiles  écri\'ant  chaitfi'ôie 
et  les  latins  ou  français  écrivant  par  abréviation 
chtmffokl.  Ce  débat  s'était  renouvelé  en  1885 
entre  le  <<  Figaro  et  nous;  lorsque  pendant  cet  in- 
tervalie  on  trouva  dans  les  ruines  de  Pompéi  nu 
vase  de  terre  contenant  les  résidus  de  viandes 
que  l’on  avait  fait  réduire  en  gelée  pour  les  con¬ 
server  et  pt  a  tant  pour  inscription  çalidufi-frUfl- 
fiaa,  mot  à  mot  t  haud-fi^oidj  cc  qui  a  pleinement 
toi  ro boré  nos  assertions. 

Çoiniuô  on  le  voit,  depuis  longtemps  les  Ro¬ 
mains  connaissaient  Fart  de  conserver  les  vian¬ 
des  par  le  clnuiiroid. 

Il  existe  deux  méthodes  de  faire  le  chanfroid; 
l’nnc  ti'aîtées  par  la  sauce  lïlanchc  et  Tautre 
par  la  sauce  hrune.  La  première  s'applique  au.x 
viandes  hlauclies  et  la  seconde  aux  viandes 


noires* 

Un  fait  des  chatifroids  avec  tous  les  gibiers  A 
plumes,  c'cst-A-dire  caille,  perdreau,  grive,  orto¬ 
lan,  beefigue,  merle,  bécasse,  pluvier*  pigeon,  etc. 
Alais  les  petites  pièces  ne  doiventcontenir  que  la 
poitrine,  la  peau  et  les  chairs  <pii  doivent  enve- 
îopimr  une  farce  de  Ibic  gras  aux  trutres. 

Dans  une  exposition  culinaire,  un  cuisinier, 
JL  L.  llanni,  daii.s  le  but  do  démontrer  le  travail 
dhin  chaufroid  de  caille*  en  a  établi  toutes  les 
piiascs  depuis  i'état  natmcl  JusquTiu  chaufroid 
sur  socle* 


Obanfrokl  de  perdreaux  (ProvMé  (jéuénd). 
--  Ffinutde  WA  —  Désosser  six  perdreaux,  les 
farcir  avec  du  foie  gras  frais,  aux  truffes,  on  con¬ 
servé  en  boîte;  coudre  les  ouvertures,  les  bar¬ 
der  de  lard  et  faire  cuire  A  la  broche  ou  dan.s  un 
sautoir  au  four.  Les  presseï  légèrement  la  poi¬ 
trine  eu  liant,  et  laisser  refroidir;  pendant  ce 
temps  on  aura  mis  les  déluds  dans  une  casserole 
avec  un  niîrepoix  au  jambon,  et,  après  avoir 
pris  <-ouleur,  dégraisser  et  mouiller  d'un  verre 
de  vin  bhmo  vieux.  Faire  réduire,  ajouter  une 
petite  pochée  de  sauce  espagnole  bien  réduite  et 
du  coiisoimné;  mettre  en  ébullition,  retirer  la 
casserole  sur  l'angledn  fourneau  et  laisser  cuire 
doucement  dû  manière  A  oî>tciiir  un  bon  futuef. 
Après  quelques  heures  de  cuisson  ,  passer  la 
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sauce LlJ'étamiiie  ou  dans  un  tamis  lin;  la  mettre 
dans  un  sautoir  avec  un  tiers  de  son  volume  de 
ÿCelée  d'aspic  (voir  ce  mot)  et  fal]‘e  réduire  eu 
plein  feu  en  remuant  Cf instamment  jusqu'à  i:e 
(jidelle  file  à  la  spatule-  à  ce  point;,  on  retire  le 
sautoir  et  Ton  remue  de  temps  à  autrOj  Jusqu'à 
ce  (pi'clle  commence  à  se  coug:elei\  Cet  appareil 
est  la  sauce  chaufi  oid. 

L/l  forme.  —  On  coupe  alors  les  pei'dreaux 
longitudinalement  en  deux  et  en  morceaux  régu¬ 
liers,  de  grandeurs  et  de 
formes;  en  ou  air,  en  trian¬ 
gle,  ovale  ou  en  ballo- 
tine,  selon  la  disposîtîmi 
cpron  désire  leur  donner 
dans  le  dressage.  On  les 
trempe  dans  la  sauee 
chaufroid  et  on  les  pose 
ensuite  sur  un  tamis,  le 
côté  uni  en  haut;  on  les 
laisse  refroidir;  après  un 
instant,  on  arrose  encore 
avec  la  meme  sauce  clia- 
que  morceau,  de  manière 
à  ce  qu’ils  deviennent 
brillants  à  Tiiistar  d'un 
éclair  glacé  au  chocolat. 

Le  tlress(uje. —  Oh  dres¬ 
se  le  chaufroid  de  diHê- 
rentes  façons,  mais  gé- 
néi  alement  on  a  un  fond 
de  plat  en  bols  masqué 
ou  décoré,  sur  lequel  on 
pose  plusieurs  gradins 
de  bois  décoré,  ou  de 
pain  verdi  avec  du  beurre 
de  Montpellier.  liü.ni 

Si  les  morceaux  ont  la 
forme  de  côtelettes  ou 

de  cœurs,  on  fait  de  ti  cs  ):ietïtes  papillottes  ou 
manchettes  que  Ton  adapte  avec  un  os  de  per¬ 
dreau  et  sur  lesquelles  on  pique  une  petite  truffe 
épluchée  et  grosse  eonime  une  aveline.  Un  dresse 
sur  le  premier  gradin  les  plus  gros  morceaux  et 
un  garnit  les  intervalles  avec  des  rognons  de 
coq  glacés  à  blanc  et  des  crêtes  rougies  égale¬ 
ment  glacées  avec  de  la  gelée.  Au  deuxième 
gradin  on  place  les  plus  petits  morceaux,  d'une 
dillérente  forme  si  ron  veut,  et  généralement 
placés  dans  un  sens  inverse  au  premier  gradin, 
également  garni  et  cmbellî  par  le  décor,  ainsi 
que  le  troisième  gradin,  le  plus  petit,  mais  qui 


iloit  être  bien  dressé  et  qui  sup]>urte  la  flèche 
surmontée  d’un  attelet  ou  d'un  sujet  en  stéarine, 
ce  qui  dépend  des  ressources  ou  des  goûts, 

Chanfroid  de  faisan  {Ilcrufe  ciüs,).  —  For¬ 
ai  file  Sf)L  —  Ce  t-lmufroid  de  faisan  suj-  sotde 
représente  un  portique  eu  ruine.  Les  deux  cor¬ 
beilles  d'abondances  sont  garnies  d'œufs  d’a- 
louettcs  au  foie  gras,  de  truffes  glacées,  garnies 
de  piment  rouge,  de  langue  écarlate  en  lame  et 

glacées.  Le  portique  est 
muré  avec  des  tranches 
de  galantine  de  faisan, 
iiiïitaiit  ics  pierres  de 
taille;  le  tout  glacé  d'ime 
sauce  chaufroid.  Les  co- 
lûinies  sont  dhme  seule 
pièce  (1),  La  mousse  est 
imitée  avec  du  foie  gras 
passé  au  tamis.  Le  socle 
est  entièrement  en  com¬ 
position  de  graisse  et 
stéarine. 


O  h  an  froid  d'ortoîans 
à  la  Rothschild.  —  For¬ 
mule  80fX —  Désosser  les 
ortolans,  les  emplir  avec 
une  farce  composée  de 
deux  tiers  de  filets  de 
cailles  et  de  un  tiers  de 
foies  gras;  la  lier  avec 
des  œufs;  et  beurrer  lé¬ 
gèrement  avec  du  beurre 
extra  fin  d  Isigiiy, 

Avec  les  os  des  orto¬ 
lans,  les  cuisses  et  les  os 
des  cailles  faire  un  fu¬ 
met,  en  mouillant  avec 
de  la  gelée  de  volaille 
sang  couleur  au  lieu  d'eau;  le  faire  réduire  au 
bain-marie  pour  conserver  sa  blanclieiii%  Lier 
avec  fécule  de  riz  de  premier  choix,  aromatiser, 
saler,  réduire  à  point  pour  en  ftiho  une  sauce 
chaufj'okL 

Napper  les  oïdolans  et  les  têtes  d  ortolans  avec 
cette  saiJt;e  blanclie.  Garuir  i  intérieur  des  yeu.\ 
d'une  petite  rondelle  de  langue  écarlate. 

Pendant  ce  temps,  avoir  clioisi  des  truffes  as- 
grosses,  aussi  rondes  que  possible,  possédant 


CclHttrrituI  tiu  Siti'  iniil  iiil  liii>  jüurliijiie 
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un  clia<;nii  très  vil'.  Les  faire  cuire  ^lans  une  cuis- 
son  composée  de  moitié  vin  de  Château  Vrjuem, 
moitié  de  r-lmiupagiie^  ime  siicorhe  de  poivre 
noir  en  grain,  une  poignée  de  gros  sel,  mie  l  a- 
rotte,  un  oignon. 

Faire  cnîrc  vingt  minutes;  laisser  refroidir 
vingt-quatro  lieiire.s  dans  sa  cuisson. 

Couper  une  rondelle  a  chaque  trutïe  pour  lui 
donner  de  Tassise;  évider  la  partie  supérieure 
avec  un  emporte-pièce  du  diamètre  do  la  base 
du  petitcliaufroid  et  placer  lortolan  tout  nappé 
clans  le  trou  qui  ne  doit  pas  être  plus  pi  ofoud 
([ifuii  deini-eentiinètrc. 


Prendre  le  jus,  ajouter  im  litre  de  i>oiiue  gelée 
de  volaillCj  faire  clai  itier  et  s’en  servûr  soit  pour 
bordure,  soit  pour  croûtoimer.  —  \\  (’ukvkt 
(Palaîs-Hoyal), 


Chaufroid  de  poularde,  —  l'\tnïmle  6.06,  — 
Désosser  une  poularde,  en  faire  de  petites  ballo- 
tines;  les  taire  euîreâ  blanc  dans  un  four;  bien  les 
assaisonner  avec  pied  de  veau  et  couenne  de  lard. 
Les  presser  une  fois  cuites  comme  les  galantines* 
Faire  réduire  le  fond,  y  ajoiUei  cpielqucs  fouilles 
de  gélatine  et  an  peu  de  sauce  suprême.  Passer 
il  rétainine  et  faire  réduire  encore  en  lui  conser¬ 
vant  une  parfaite  blanchem^,  ce  que  Ton  obtient 
en  la  liant  avec  un  peu  de  crème  et  des  jaunes 
d'mufs*  On  glace  les  fmllotiiies  taillées  selon  le 
mode  de  dressage  qu'on  désire  lui  applîqueJ^ 


Chaufroid  en  buisson.  —  Fonmth  —  On 
fait  des  chaufroids  en  buissons  qui  sont  très  pra¬ 
tiques  pour  les  i-estaiirants. 


Pn)cédé,  —  (  In  talHc  une  pyramide  de  pain  de 
inîe,  on  la  colore  avec  du  beurre  de  itontpel- 
lîer;  on  la  colle  au  milieu  d'un  fond  de  plat,  dé¬ 
coré,  on  garnit  de  petits  attclcts  de  eliaufroid  et 
on  les  i>ique  au  pain  vert.  Le  convive  tire  ainsi 
l'attelet  avec  sa  garniture  qu’il  dépose  sur  son 
assiette*  Dans  ce  cas,  le  haut  de  la  tlèelic  doit 
(“ontenir  un  sujet,  afin  qu'étaiit  dégarnie  la  pyra¬ 
mide  présente  encore  un  aspect  agréable. 


marque.  —  Le.s  cliaufi’okls  ne  sont  appétis¬ 
sants  qn  a  la  coïKlitioii  d'être  d'une  parfaite  frai- 
cbeur  et  les  décors  peu  clitirgés  et  distincts*  bïii 
obtient  cette  fraîcheur  en  les  glaçant  une  der¬ 
nière  fois  au  moment  de  les  dresser. 

■Fai  souvent  alterné  les  couleurs  par  gradin 
ou  par  groupe,  ce  qui  dans  un  buffet  permet  de 
choisir*  .le  ne  saurai  trop  protester  contre  l’ha¬ 
bitude  qu'ont  certains  praticiens  de  ne  pas  dé¬ 


sosser  les  gibiers,  ce  qui  peut  Of  casionner  des 
accidents  aux  personnes  qui  ne  shittemleiir,  pas 
à  trouver  des  os  snu.s  cette  eouehe  vernissée, 
de  prédis  un  succès  cci  tain  à  lartiste  qui  j»ar- 
Jiira  le  eliaufroid  d’attelets  de  crêtes  de  coqs 
rougies  et  glacées,  (Voir  chktk  tîk  iXH}.) 

CHAUSSE,  ,s,  /*  ^  Toile  de  fil,  coton  ou  laine 
cousue  eu  forme  de  capuchon,  dont  ou  se  seri 
pour  filtrer  les  sirops  et  servant  aux  mènte.s 

usages  que  le 
blanc  h  et. 

La  chausse  est 
le  (litre  des  pliar- 
niacîens  et  des 
conliseurs* 


Cig,  h'iifi  —  J-’rilrkï  i,iiniu|noi.'. 

CHAUSSON,  îïu  —  .Mets  eu  entremets  eom- 
X)osé  :  Le  chausson  de  pommes  est  un  eutre- 
mets;  le  cJiaussonde  veau,  un  mets*  Pâte  enve¬ 
loppant  une  marmelade  de  pommes  ou  une  farec 
de  veaiL 

CHA«WAHW  {CumeJia  ■nuatifftiit},  —  Plante 
cultivée  en  ('lune,  qui  a  beaucoup  d'analogie 
avec  le  thé  et  dont  les  tleurs  servent  à  l’aroma¬ 
tiser*  On  extrait  de  la  noix  qu’elle  porte  une 
Imîle  d'une  odeur  agréable  employée  a  divers 
usage,s. 

CHAYOTTE,  (  le  are  de  cuciirbitacée 

que  Ton  cultive  dans  les  réglons  tropicales;  son 
fruit  de  la  gi  osseiir  d'un  icuf  de  poule  est  agréa¬ 
ble  à  manger* 

CH  ED  EAU,  A-.  /■.  —  Thé  qui  croît  aux  envi¬ 
rons  de  Canton  (Chine);  ou  extrait  de  sa  graine 
une  huile  qui  sert  a  la  friture. 

CHEF,  m.  (Ctijitd).  AIL  Vorgêsêtste. :  aiigl, 
ftead  :  ital.  capo  ;  osp.  jefe. —  En  terme  de  bou¬ 
che,  dit  l^ittréj  celui  qui  préside  à  l’offfce  et  à 
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la  euii^jjie  »;  j'ajouterai  :  celui  qui  onlonne^  ciî- 
rigOj  achète  aUnieiiti^  et  tlècîdedu  modo  dhip- 
pliciitioïi  culinaire- 

Le  chef  suit^  par  la  condîuieiitatioiij^  j’etidi'c 
facile  h  ïa  digestion  un  alhnent  iiatm  clleincîit 
indigeste,  et  i^endre  excitant  celui  qui  est  caL 
niant  dans  son  état  naturel'  mais  à  la  seule  con¬ 
dition,  qu'èiaut  au  niveau  de  sa  tâche,  il  soit 
chef  absolu;  e'est-â-dire  iju'il  donne  dos  ordres 
sans  en  rece\'oir  et  qidil  aie  tout  à  sa  disposi¬ 
tion,  car  lui  soûl  doit  être  capable  de  coiuiaîtrc 
ce  (pi'il  lui  faut  et  d'apprécîcr  la  valeur  des  ali- 
niûiits-Lc  chef  étant  le  gardien  de  la  sauté  de  ses 
liOtes  doit  être  un  bon  cuisinier,  double  d'un  sa¬ 
vant^  devant  counaître  tout  à  la  fois  la  botanique, 
la  chimie,  et,  pour  exécuter  ces  vrais  clicfs-d'œu- 
vre  d'art  de  pièces  inoiitécs,  il  doit  posséder  le 
dessin  et  la  sculpture. 

CHEi  LlNE“SCARE(/>a^riiÿ  .yi-ura*',  L.  —  Pois¬ 
son  de  moi',  connu  aussi  sous  le  nom  de 
Sa  chair  blanche,  d'un  goût  agréaldc,  est  asscx 
estimée.  Les  Romains  on  étaient  très  friands, 
surtout  de  ses  intestins  qu'ils  i  egardaîent  comme 
un  mets  digne  des  dieux  a  cause  de  rôdeur  do 
violette  qu'ils  exilaient;  ils  les  servaient  entou¬ 
rés  de  cervelles  de  paon,  de  faisan  et  de  lai- 
tauee  de  iiiurèno. 


CHELMON,  wn  {(*/ieftodon  rostnttttSj  L-).  fcie 
prononce  —  Ocnie  de  poisson  halntaiit 

surtout  les  mers  de  l’indc;  a  couleurs  vives,  a 
museau  saillant,  allongé  eu  pointe;  il  se  nourrit 
d'insectes  qu'il  cliassc  en  leur  lançant  une  pluie 
d’eau  à  l'aide  de  sou  museau  allongé  qui  les  fait 
tomber.  Sa  chair  est  agréable  et  de  facile  diges¬ 
tion.  Elle  SC  prépare  comme  celle  du  mcriaiu 


CHEMINEAU,  m.  (lY{th\  îiormamU).  —  En 
Normandie,  pendant  le  Carême,  ou  a  rhabitude 
de  faire  iiii  gâteau  qui  est  devenu  natiôiial.  Il  est 
fait  de  farine,  de  heurre  ou  de  saindoux,  et 
comme  un  Han  compact  et  épais;  on  le  cuit 
dans  nu  four  très  chaud,  On  Touvre  alors  hori- 
5î:nntalemeut  et  ou  y  couche  du  beiii  re  salé,  on 


repose  les  parties  à  leur  juxtaposition  primitive 
et  on  le  mange  froid. 

II  est  indigeste,  mais  il  apaise  la  faim  pour 
longtemps. 


CHEMISER,  r.  /a  —  Terme  culinaire.  Action 
par  laquelle  lai  garnit  Tinté  rieur  dhm  moule, 
d'une  timbale,  ou  rextéricur  de  certains  aliments 


glacés.  Ciiciuiser  d  i  gelée  un  mon  le,  action  de 
faire  congeler  de  la  gelée  d'aspic  contre  les  ))a- 
rois  intérieure.s  :  glacer  nne  couche  forte  dhui 
demLccntimctre  de  glace  sur  tout  i'intêriei.îr  d'uu 


moule,  t'hemiser  iiii  chau froid,  glacer  d'une  nou¬ 
velle  couche  {rapparoll  ou  de  sauce  cliaiifrokl. 


CH  É  N  AS,  (\'his  ih).  —  Dans  le  Boaujo- 

lais  et  le  ^lâconnais,  vin  rouge  de  deuxieme 
elasse.  (Voir  CuAinaixMKia) 

CHÊNE,  ly,  an  {(thnuls  doux  de),  —  Los  An¬ 
ciens  donnaîont  le  nom  de  Quercus  a  TarbroqnlLs 
(consacrèrent  au  maître  des  dieux.  Le  gland 
de  chêne  fut  ralimeiit  de.s  Egyptiens  et  des  peu¬ 
ples  nomades  avant  les  céréales.  Tæ  Quéreuff 
leyutt  de  Linné  est  la  variété  qui  porte  le  gland 
doux  dont  on  fait  torréfier  le  fruit  et  que  Ton 
réduit  ensuite  en  poudre  comme  le  café. 

lIïOiÈXE.  —  Le  gland  doux  torréfié  à  point 
est  tin  aliment  riche;  il  engraisse  et  convient  sur¬ 
tout  pour  le  déjeuner  du  matin  avec  le  lait,  où 
il  a  Tavantage  stir  le  café  au  lait  de  ne  pas  don¬ 
ner  de  coliques. 


CHENILLE,  f.i^^cùrpiunuH  rei  t)ii('tditfttif),  AIL 
î/aupimldm^  étymologie  cheiiHfe.  —  Riante  pota- 


l 


"*  *  —  r  -• _ 

Kl  s-  —  truiftillu  Vi'^cl.lks 

gère  de  hi  famille  des  légumineuses-  Sou  fruit 
est  une  gousse  hérissée  et  recourbée  sur  elle- 
même  en  forme  de  clienillo. 

f)n  distinguo  trois  varlélcs 
de  cotte  plante  : 

IjA  CriîAXDK,  qui  porte  une 
gousse  niguéuse  en  forme  ile 
chenille  dhinc  couleur  jau¬ 
nâtre. 

La  CilEXIbLE  IIAYÉE,  N.  ^idciduü,  doiit  lu  gousse 
est  tournée  sur  elle-même  et  fait  environ  deux 


iom%  renflée  ii  rcndroît  des  graines  et  profon¬ 
dément  marquée  sur  la  partie  extérieur d'un 
brun  violacé  et  garnie  d’aspérités  en  foruie  de 


dents. 

La  ciif.ni 5 j.k  veluk, 
atihi'Ufôytii?  ^  dont  la 
gousse  ressemble  à  la 
chenille  rayée, mais  plus 
mince  et  plus  longue,  est 
garnie  de  pointes  raides 
conîeiir  d’un  brun  violacé 


IicihIIü 


L'ip.  iliS.  —  cUiunÏMii  valiiiJî. 


comme  des  arôtcsisa 
la  fait  prendre  pour 
une  chenille.  Cette 
plante  indigène  est 
cultivée  plus  pour 
Foiiginalitc  de  sa 
forme  et  les  surpri¬ 
se  s  q  u’ e  1 1  e  procu  re , 
que  pour  être  utili¬ 
sée  comme  léguine. 


Salade  aux  chenilles  {Siip}'fse').  —  Fonunle 
Traiiqnînisez'vousjectcurs,  celles  dont  il 
s'agit  ici  sont  comestibles  et  appétissantes,  ^’ou- 
IcK-vous  que  personne  ne  toticlie  à  la  salade? 
3Iette5:-y  des  chenilles  végétales  et  faites  la  vous- 
même.  Annoncer  à  vo.s  convives,  pour  leur  inct- 
irc  f'i'aH  (i  ht  ^w^fe/a*,qnc  vous  venez  de  comman¬ 
der  un  estagnon  (.rhuile  d'olive  à  la  maison 
Lai'(pNT  (voir  ^l/.i  ),  de  MarsoîHo,  et  que  cette  sa¬ 
lade  sera  exquise.  Assaisonncz-la  au  inimix,  linn  - 
uez-la  iivoc  élcgant'e,  et,  an  momeut  où  tons  les 
regards  sont  dirigés  sur  vous,  sortez  discrète- 
ment  une  chenille,  puis  deux,  puis  trois,  que 
vous  posez  à  coté  du  saladier  en  simulant  de  les 
ca(dieri  et  quand  Ton  s'exclamera,  admonestez 
vertement  votre  cuisinière.  Tïcinettez  le  tout  dans 
le  saladier  et  vous  êtes  certain  qu'il  vous  restera 
la  pltis  grosse  part  de  salade,  que  vous  pourrez 
savourer  tout  à  votre  aise. 

Jkemarqiie.  —  Les  chenilles  poiivent  être  ajou¬ 
tées  à  n’importe  quel  légume  ou  salade;  on  peut 
aussi  les  eondre  comme  les  mUed  jrktleii. 

Chenilles  braisées.  —  Formule  —  Net¬ 
toyer  de  grosses  chenilles  et  foncer  uiic  casse¬ 
role  de  terre  avec  lard,  oîginui  clouté  et  beurre 
frais.  Assaîsoimer  les  chenilles  de  poivre,  se), 
une  pincée  de  sucre  et  les  mélanger  avec  la 
même  quantité  de  pois  gourmands;  mettre  le  tout 
dans  une  casserole  de  terre,  couvercler  et  mettre 
dans  un  four  pour  cuire  a  rétoulYéc. 


CHENOPODE,  .s.  ai.  —  Plante  annuelle  à 
feuilles  sinuées  ou  dentées,  à  tiges  striées,  a  pe¬ 
tites  fleurs  verdâtres  en  grappes,  dont  plusieurs 
especes  sont  alimentaires  et  d'autres  médicinales 
et  se  mangent  aussi  comme  les  épinards.  Les 
feuilles  du  rheuopode  qKuwa^  commun  au  Pérou 
et  cultivé  en  Europe,  donnent  une  salade  amère 
et  se  mangent  aussi  comme  les  épinards.  (Voir 
ANSERiNF.)Ses  graines  comestibles  peuvent  être 
employées  en  alitiientation  comme  le  mais  et 
le  riz. 


CHENOVEi  l'hi  flrt. —  liourgogne  \Côtc-d  ( bP. 
Kouge  troisième  classe. 

CHER  1  hîsdtt).—  :  e  département  de  ce  nom 
produit  des  vins  assez  estimés,  surtout  dans  le 
.  Sancerrois;  il  se  lait  un  grand  élevage  do  inom 
ions  tüts  herrhdifiu^^  :  commerce  de  céréales,  de 
chanvre,  de  fruits  et  de  vo3aillc.s. 

La  partie  Est,  dans  les  vallées  de  la  Loire  et 
de  l  Aitron,  est  la  plus  fertile. 


CHERIMOLIA,  s.  an  {Fndt  eo'otlqHnK  —  Le 
chrrhmdia  est  un  fniît  des  pays  chauds,  foui  ni 
par  l'anona  du  Pérou,  ou  chéri  mol  ia,  de  la  fa- 
mil  le  des  anouacées. 

t^'est  un  fruit  sucré  et  aromatitine,  très  estimé 
des  Indigènes, 

CHEROUBLES,  s.p.  (  Pha'*  de).  —  Se  dit  du 
cru  de  ce  nom,  (piî  est  le  iiiâcoiuiais  ordinaire  do 
piemière  qualité. 


CHERVIS,  .s‘.  an  {Fiu.tti  s}.i{uutïu).  AIL  ZwcArr- 
iviiy::el:  ital.  slsuro:  esp.  chiririft. —  Planté  aussi 
appelée  cltibouf.^y  de  la  familie  des  onibelliléres, 
originaire  de  é’hiuc,  à  racines  cliamuos  et  su¬ 
crées. 


Antïlfjse  chimtffKe.  —  Lhinalysc  a  constaté  pour 
pHï  parties  : 


K:ui. 
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Hyüifne.—  Los  propriétés  du  cher  vis,  comme 
nous  le  voyous  plus  hauL  àoiit  à  peu  prés  celle 
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cerfeuil  bulbeux  ou  de  lu  carotfe.  Son  goût 
ai  oniutique  sucré  le  fait  reclierdier  comnio  ali¬ 
ment  des  eonvalesccjits.  U  passe  poui’  être  aphro¬ 
disiaque.  Ses  raeitics  donnerU  un  amidon  tfune 
IdiiiH  heur  éclatante;  soumises  a  la  fermentation 
elles  iiuirnissent  abondamment  de  ralcool. 

Usai; K  criAXAiKH* —  J^e  clicrvis  est  un  bon  lé^ 
gume  d’hiver,  mais  trot)  vieux  il  devient  ligneux 
et  convient  surtout  pour  lc.s  gainiturcs  des 
grosses  pièces. 


Ki(;-  —  (’lucrvi». 


Chervis  frit  (Cah.  -  Formffli^  UüO, 

—  Eaîre  cuire  les  racines  de  chervîs  au  naturel 
dans  l  eau  salée*  Les  épîuclier;  les  couper  par 
rondelles,  les  assaisonner  et  les  tremper  dans  tmc 
pïite  à  frire  et  les  mettre  nnc  à  mie  dans  la  fri¬ 
ture  eliaude.  Les  laisser  dorer,  les  égoutter  sur 
un  linge  et  les  dresser  sur  nue  serviette  garnie 
de  persil  frit 


formule  17L  On  le  sert  avec  une  purée  de  ce¬ 
rises. 

Jlvcn'iNK.  —  ('et  entremets  est  notirrissant  et 
agréable,  mais  lourd;  il  ne  convient  qu'aux  per¬ 
sonnes  robustes. 

CH  EST  ER,  H.  rn.  {Fromtujit  (  hestei*  rhéase^ 
—  Ville  anglaise  on  se  fabrique  une  spécialité  de 
fromage  qui  porte  son  nom.  Le  fromage  de  Ches- 
ter  est  un  des  fromages  les  plus  estimés  des 
FrançaiSj  entre  tous  les  fromages  étrangers. 
Pour  les  Anglais,  le  fromage  de  ( liester  est  le 
premier  dos  fromages,  comme  l'Angleterre  est 
la  plu-s  riche  des  nations;  je  ne  contesterai  pas 
ce  petit  préjugé  de  ehauvinisme. 

Il  y  U  deux  espèces  de  ce  fromage,  le  gras  et 
le  maigre,  c’est-îi-dirc  celui  qui  e.st  lait  avec  du 
lait  naturel  et  r<d ni  fait  avec  du  lait  écrémé;  c  e 
dernier  se  conserve  mieux,  il  devient  plus  sec 
et  ne  se  moisit  pa.s  aussi  vite  que  le  [iremier; 
mais  le  gras  est  plus  délicatt  pins  nourrissant  et 
plaît  lioaucoup  mieux  que  le  maigre. 

8a  croûte  est  toujours  très  îtsse,  sa  pâte  com¬ 
pacte,  d'un  beau  rouge-orange,  sans  odeur,  avec 
un  goût  qui  se  rapprotdie  beaucoup  du  fromage 
d’Edans:  il  a  une  certaine  analogie  avec  le  b'o- 
niage  de  Hollande. 

Aïttfhfjfe  c/ihnfqtie.  —  Lhinalyse  à  laquelle  nous 
avoiis  soumis  le  Cheste)'  a  donné  sur  1(K)  par¬ 
ties  : 

Ariith’'ri''S  (ilituUï  ! . *  .  ^^5 


Sr!.s,  ,  ,  ^  ^  * .  1 

.Vi!Uii,''res  ilîvCTst‘s .  S 


li.io 


Cher  vis  braisé.  —  Formtiîi^  ifOL  —  Upliicber 
les  chervis,  les  tailler  en  deinî-lunc,  les  Jeter  dans 
l'eain  Les  égfaitter,  les  passer  dans  un  linge  et 


les  mettre  dans  une  (  asserole  avec  du  beurre 
[Vais. 

Les  faire  cuire  au  four,  à  J'étoutfée  comme 
les  petites  cnirottcs  nouvelles,  ?^;vupoudrer  les 
cher  vis  avec  des  fines  herbes  en  les  sortant  du 
four* 


/temitrqfte,  —  On  les  prépare  aussi  en  sauc;e 


blanche  et  à  la  sauce  bêchamelle* 

CHERRY  PUDDING  (CuU,  Alb  AVe- 

si  henpuddhig;  itaL  pouding  dt  chdgi.  —  Pouding 
de  cerises.  Procéder  comme  il  est  dit  dans  la 


CHEUQUE  (Ftruthû^  reu  l  —  Autruche  d'Amé 
tique*  Sa  hauteur  approche  celle  de  J'Iioinmc. 
On  rappelle  aussi  ntnidou.  AUTUUtuiK*) 

CHEVAINE,  s.  j\  y  CgprhiiiH  dnbida),  —  Poisson 
des  rivières  d'Europe,  aussi  appelé  nieumer. 
parce  qtinî  aime  habiter  près  des  moulins.  8a 
chair  tfa  rien  de  bien  délicat;  se  traite  ciiliiiai- 
rement  comme  la  carpe* 

CHEVAL,  s.  iii.  {CühidhiF}.  AIL  PfenJ :  angl. 
ital.  i  Ui  oUo;  csp.  rnhitUo;  du  sanscrit  tef- 
.  —  ijc  Siège  de  Paris  de  18  TU  a  mis  tiii  aux 
préjugés  que  Tou  avait  *sur  la  viande  de  cheval 
comme  aliment. 


cnr: 
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En  on  avait  livré  h  Paris  chevaux 

et  trois  ans  plus  tard,  en  187:^,  ce  chilTre  était 
iiiOLité  à  5,0.‘>4  (-7.  of/fciêlf  4  mars  ISIS)* 

I*]n  Angleterre,  des  natiiriilistes  et  les  membres 
du  Jocl'ei/-Chtb  ont  provoqué,  en  1808,  un  grand 
dîner  fait  de  cheval  exelusivemcntj  ce  qui  a  causé 
un  certain  scandale  dans  la  hante  société  où  tout 
est  shoclhifj.  C’était  à  Tépoque  où  Tinct imparable 
coursier  le  Oîadhiteitr  et  les  artistes  Tkéré&a  et 


Fat  fi  faisaient  plus  parler  d'eux  que  lapolîtiqiie  des 
souverains.  J'eus  Tavantage de  travailler  à  la  con¬ 
fection  de  ce  repas,  qui  se  donnait  au  J^ang-IIain, 
Hôtel  de  Londres.  Pour  ce  dîner,  le  premier  de  cc 
gcnrCi  on  avait  élevé,  engraissé  et  abattu  trois 
chevaux  de  race  par  dont  la  valeur  était 
évaluée  à  140  livres  sterling,  l'iin  avait  l'âge  de 
dixduiit  mois,  Tautre  de  trois  ans  et  le  troisième 
de  quatre  ans.  Lâ,  j'eus  pour  la  première  fois 
roccasion  d’apprécier  â  sa  juste  valeur  la  viande 
de  cheval,  et  les  différents  âges  avaient  permis 
d'en  varier  le  traitement  culinaire,  selon  toutes 
les  diverses  applications  que  réclamaient  les 
exigences  du  menu. 

Les  jeunes  chairs  ôtaient  traitées  à  blanc, 
comme  le  veau,  pour  les  entrées  blanches;  pour 
les  gelées,  ou  avait  employé  le  cou  et  les  pieds; 
tandis  que  les  plus  âgées  composaient  les  brai¬ 
sés,  les  pièces  saignantes  et  les  rôtis. 

Les  gelées  étaient  succulentes  et  fermes;  les 
entrées  tendres  et  délicates;  les  rôtis  et  les  mets 
froids  appc tissants,  savoureux,  exquis,  et  ne  le 
cédaient  en  rien  aux  plus  belles  viandes  de  bœuf 
gras  vendu  à  Paris,  avec  cette  dilTérence  qu^elle 
était  plus  fine,  plus  serrée  et  non  entrclamée  de 
graisse  comme  la  viande  de  bœiit^  Le  tiiet  de 
cheval  est  supérieur  à  celui  du  bœuf;  piqué  et 
mariné,  il  acquiert  un  goût  qui  rappelle  celui  du 
daim;  le  bouillon  prend  un  goût  de  volaille  très 
prononcé,  mais  la  viande  qui  a  servi  à  sa  con¬ 
fection  n'est  point  niangeable. 

En  H^78  (4  mars),  fut  ouverte  h  Lombes  la 
première  boucherie  hippophagique,  qui  a  débité 
dans  l'espace  de  trois  mois,  tant  en  cheval, 
qu’âne  et  mulet,  5‘i  de  ces  aniniaux.  Au  momerit 
où  nous  écrivons,  on  ne  compte  pas  moins  de 
100  boucheries  hippophagiques.  Le  cheval  entre 
dans  tous  les  saucissons  a  has  prix  que  l’on  vend 
dans  les  rues  de  Paris. 

Hygiène. —  La  viande  de  cheval  a  Tavautage 
sur  celle  de  bœut,  qifil  n'y  a  pas  à  craindre  la 
tuberculose  comme  dans  ce  dernier.  Cet  animal 
même  fourbu,  s  il  est  engraissé  pour  l’abattoir^ 


peut  servir  sans  crainte  pour  ralimentation,  Lo 
cheval,  comme  le  bœuf,  engraissé  après  avoir 
travaillé,  fournit  une  viande  à  tissus  plus  géla¬ 
tineux  et  plus  tendre  que  celle  des  individus  du 
môme  âge  qui  n'out  point  travaillé. 

Les  seuls  cas  où  la  vdande  de  cheval  doit  être 
rejetée  sont  lorsqu'il  est  mort  de  la  morve^  du 
farcin  ou  des  eauæ  aux  Jarnhes. 

Pour  les  préparations  culinaires  voir  bœuf. 

CHEVALIER,  s.  7h.  (TofantL>f),  —  Genre  d'oi¬ 
seau  à  longues  jambes,  dans  lequel  on  classe  le 
hatujef  le  cid-hUmCf  la  ijrive  d'eati,  Yalomiti'  de 
mer,  etc.  Ce  sont  des  gibiers  à  chair  stimulante, 
aphrodisiaque,  mais  un  peu  difficile  k  la  diges¬ 
tion. 

CHEVALIÈRE,  adj.  (Potilef  à  la).  —  (’\"ôir 

POULET.) 

CHEVET.  —  Ce  nom,  l'un  des  plus  respectés, 
des  plus  dignes  de  la  gastronomie  française,  est 
depuis  plus  d’un  siècle  le  témoin  intime  de  This- 
toire  politique  de  la  France.  Sous  tous  les  ré¬ 
gimes  qui  se  sont  tour  â  tour  succédé,  royau¬ 
tés,  révolution,  empires  et  républiques,  le  nom 
de  Chovet  se  trouve  mêlé  dans  tous  les  diners 
de  corps  diplomatiques,  ministériels  et  fêtes  pu¬ 
bliques. 

C'est  â  la  Eévolntion  qu'est  due  la  fondation 
de  la  maison  Chevet,  du  Palais-Eoyal,  et  voici 
comment  ; 

Vers  IT^^O  un  jardinier  de  Bagnolet,  nommé 
Hilaire-Gcrmuin  Olievet,  s'occupant  exclusive¬ 
ment  de  la  culture  de  la  rose,  avait  découvert 
quelques-unes  de  ces  ingénieuses  combinaisons 
de  semis,  qui,  d'une  simple  pentapétale,  font  cette 
lleur  vermeille  et  profondément  odorante,  dont 
les  variétés  se  comptent  aujourd'Iiui  par  mib 
lier  s. 

Mais  sous  Louis  XVI  la  fieui‘  do  Vénus  était 
loin  d’être  aussi  tourmentée  par  la  spéculation 
et  on  en  comptait  seulement  quelques  espèces, 
dont  la  ChereiUi  était  du  nombre. 

Cette  petite  rose  vive,  d’une  odeur  v^ague,  avait 
etc  tout  spécialement  cherchée  et  obtenue  pour 
la  coiffure  de  M^'^de  Lamballe,  et,  comme  celle-ci 
protégeait  son  jardinier,  elle  s’en  fit  remettre 
un  bouquet  pour  la  reine  qui  en  demanda  le 
nom. 

—  0‘est  la  rose  du  roi,  dit  le  jardinier. 

C'était  une  merveille,  la  nature  avait  enfin 
produit  une  rose  royale.  Aussi,  à  partir  de  ce 
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jour,  Chevet  était  devenu  le  fournisseur  attitré 
de  toutes  ces  belles  et  jeunes  femmes,  reine  en 
tête,  dont  il  parfumait  les  mains,  et  ornait  la 
coiffure,  le  corsage  et  les  boudoirs, 

En  allant  boire  le  lait  chaud  et  manger  le 
pain  noir  à  Trianon,  où  Chevet  avait  une  sue. 
cursaîe^  il  était  d'usage  d’emporter  un  bouquet 
derosÉ,?  du  mi,  de  Lamballe  en  était  assiégée 
à  un  point  que  ses  paifums  la  plongeaient  dans 
des  crises  nerveuses.  C'était  riiommage  de  la  i  e- 
connaissance  dbin  honnête  fleuriste,  qui  ne  son¬ 
geait  guère  que  ses  charmantes  heurs  seraient 
bientôt  teintes  du  sang  de  sa  chère  protectrice  3 
Comme  le  dit  si  bien  .L  Lecomte,  cette  réalité 
épouvantable  —  des  roses  tombées  dans  le  sang  I 
—  noie  d'une  façon  terrible  rorigine  de  cette 
tendre  pourpre,  née  du  doigt  de  Vénus,  piqué 
par  Tépine  en  cueillant  la  fleur*  De  l’épine  des 
Cyclades  au  couteau  du  citoyen  Guillotîn,,,  quel 
abîme  î 

Un  jour,  Germain  Chevet  arrive  avec  une  char¬ 
retée  de  roses,  pour  orner  et  parfumer  une  fête 
que  Marie-Antoinette  devait  offrir  à  quelques 
jeunes  princes  autrichiens  de  passage  en  France. 
Mais  le  roi  et  la  reine  sont  en  fuite,,,*  On  les  ar¬ 
rête  à  Varennes  et,  ramenés  à  Paris,  Os  sont  in¬ 
carcérés  l'un  au  Temple,  l'autre  à  la  Concierge¬ 
rie*  Les  zélés  partisans  du  roi  complotèrent  une 
évasion,  mais  on  était  embarrassé  pour  les  ca¬ 
cher*  Ce  fut  alors  que  le  chef  du  complot  alla 
trouver  riiortîculteur  de  Bagnolet,  persuadé  que 
son  dévouement  à  la  farnille  royale  ne  saurait 
être  mis  en  doute,  Chevet  accepta  avec  enthou¬ 
siasme,  non  seulement  de  les  caclier,  mais  de 
favoriser  l’évasion  par  une  correspondance  mise 
dans  le  bouquet  qu’il  adresserait  tous  les  jours 
à  la  reine.  Mais  un  jour  la  mèche  fut  éventée, 
Chevet  fut  arrêté  et  conduit  au  Dépôt  de  la  sec¬ 
tion;  de  là,  on  était  généralement  requis  pour 
l’Abbaye!.*,  et  TAbbaye^  on  sait  ce  que  cela  vou¬ 
lait  dire* 

Un  matin  on  l'appelle*  il  croit  que  c’est  fait  de 
lui;  il  arrive  devant  ses  juges* 

—  C’est  toi  qui  cultives  des  roses  à  Bagnolet  et 
dans  une  succursale  auprès  de  Trianon? 

—  Oui,  citoyens  ! 

—  Tu  as  inventé  une  rose  qui  porte  ton  noîii, 
la  Cherettiij,..  poiii  parfumer  les  ci-devant  ? 

—  Pour  les  vendre  à  ceux  qui  les  payent,  ci¬ 
toyens! 

—  C’est  bien!  Tu  n’eu  vendras  plus! 

Chevet,  qui  était  père  de  dix-sept  enfants,  loin 


d'être  un  avocat,  plaida  sa  cause  avec  la  chaleur 
que  peut  inspirer  la  paternité* 

—  J'ai  dix-sep t  enfants,  dit-il,  sept  sont  sous 
les  di'apeaux  de  la  république,  les  dix  autres  ne 
peuvent  se  suffire.  Je  mourrais  satisfait,  citoyens 
juges,  si  vous  voulez  vous  c  harger  de  les  nour¬ 
rir  !*.  . 

—  Nous  te  laissons  la  vie,  dit  le  président,  maLs 
je  te  nomme  exécuteur  des  hautes  æiivres*.,  k 
Bagnolet  et  h  Trianon!  Tu  vas  aller  guiilotinor**, 
toutes  tes  roses,  les  abattre,  les  faucher,  eu  pin - 
ger  la  terre!  C'est  une  boute  et  un  scandale  que 
le  sol  soit  profané  par  ces  aristocrates  de  la  vé¬ 
gétation.  C'est  du  pain  qu'il  faut  au  peuple  et 
non  des  roses!  Va-t-en,  et  plante  des  pommes  de 
terre*  Si  dans  vingt-quatre  lieures  il  reste  un 
seul  rosier  sur  pied,  je  te  renvoie  chercher,  et,, 
tu  m'entends!..* 

Chevet  n’hésita  pas;  il  arracha  ses  roses  et 
planta  des  pommes  de  terre;  mais  le  sol  ne  produi¬ 
sait  pas  suffisamment  pour  subvenir  aux  besoins 
d'une  aussi  nombreuse  famille,  il  dut  vendre  ses 
propriétés  et  venir  chercher  fortune  à  Paris*  Il 
loua  une  ])etite  échope  au  Palais-Eoyaîj  au  bout 
de  la  galerie  de  bois.  Il  lança  scs  dix  plus  jeunes 
enfants,  avec  un  éventaire  chargé  de  petits  pA- 
tés  de  son  invention,  Cette  petite  échope,  où  l’on 
voyait  les  plus  beaux  fruits,  prenait  tous  les  jours 
de  l'extension  et  les  petits  pâtés,  qui  avaient  du 
succès,  firent  parler  d  eux.  Mais  autre  crise!  Son 
commissaire  de  section  est  informé  du  fait,  qui 
était  presque  un  méfait.  Chevet  est  appelé  de 
nom-eau. 

—  Ah  ça!  lui  dît-il,  lu  as  donc  juré  de  ne  ser¬ 
vir  que  les  aristocrates? 

—  Comment  cela,  citoyen  commissaire? 

—  Oui!  jadis,  c’était  des  roses  inutiles  et  cor- 
ruptives  des  mœurs  que  tu  cultivais  pour  les  syba¬ 
rites  et  les  .sensuels,  aujourd'hui  ce  sont  des  petits 
pfités  que  tu  fabriques  pour  les  gourmands?  Le 
peuple  a  besoin  de  pain  et  non  de  petits  pfités  ! 
Emploie  mieux  ta  tarînOjSi  non!..*  tu  comprends? 

Cet  homme,  qui  était  un  délicat  ayant  ramour 
des  choses  exquises  et  rcchercliées,  avait  su  se 
créer  un  monopole  absolu  de  la  vente  des  pri¬ 
meurs,  des  crustacés  et  des  poissons  de  mer  rares 
à  cette  époque,  qu’il  se  procurait  par  ses  rela¬ 
tions  avec  le  personnel  des  courriers  postaux. 

Le  J8  brumaire  arriva  et  Chevet,  qui  était  déjà 
le  fournisseur  du  prince  de  Talleyrand,  du  mar¬ 
quis  d  Aligre,  du  comte  d'flrsay,  de  Portalis,  m- 
rabeaii,  Carnot,  de  'rallien  et  de  tous  les  gens 
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i  inhes  de  l'époque^  jeta  les  bases  de  cette  nou^  r 
velle  dynastie  culinaire,  et  fut  le  maître  des  Ca-  ' 
rêmej  des  Goufïés,  des  Bernard  et  de  cette  ému-  | 
latioii  qui  se  produit  depuis  plus  d^uii  siècle,  et 
qui  fait  de  la  cuisine  française  la  première  du 
monde*  A  cette  époque,  un  homme  de  haute  sta¬ 
tu  re,  d’une  physionomie  a  la  fois  bienveillante 
et  sévère,  s'entretenait  souvent  avec  Clie-  ] 
vet,  la  questionnait  sur  toutes  les  choses  déli¬ 
cates  et  ne  s^en  allait  jamais  sans  avoir  ses  po- 
elles  bourrées  de  gibier  trutt'é;  cet  Inunme,  que 
bon  appelait  le  Juge  »,  n'était  autre  que  Bril- 
labSavarin  (Ip 

Les  grands  personnages  étaient  heureux,  pour 
monter  leur  maison,  de  trouver  chex  Chevet  les 
excellents  élèves  qu  il  formait*  C’est  ainsi  que  I 
Dmiand,  le  célèbre  chef  de  bouche  de  la  maison 


I  l)  I5rilla.l-S.tvariti  |e  confirais  |>lus  lardi  lijï-un''ini;  5J  tSft 
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impériale,  fut  recommandé  par  M'"''  Chevet  au 
consul  a  vie  Bonapai  te  lui-même. 

Ce  fut  encore  à  sa  bienveillance  qubm  nombre 
considérable  de  cuisiniers  ot  de  maitres-d’hôtels 
firent  leur  fortune  dans  les  premières  maisons 
d'Europe. 

Cette  maison  avait  sa  réputation  faite,  lors- 
qu’en  M.  et  Ciievet  furent  atteints  de 
répidêmic  régnante  et  moururent  tous  deux  du 
choléra  dans  l’espace  d’une  heure  de  temps. 

Leur  fils  Joseph,  le  dix-septième  des  enfants, 
succéda  aux  fondateurs  de  la  maison  Chevet 
Comme  snii  père,  amateur  et  gourmet,  Joseph 
Chevet  donna  le  plus  grand  essor  ù  Fart  de  bien 
manger.  Dans  cette  période  de  1832  à  1857,  que 
nous  pourrions  appeler  le  règne  de  Chevet  II  de 
la  gastronomie  IVançaise,  cette  maison  fournit  les 
dîners  de  gala  aux  proscrits  et  proscripteurs. 
C'est  là  que  s’est  imposée  pour  elle  la  nécessité 
de  servir  des  dîners  en  Angleterre,  en  Suisse  et 
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à  Frandbrtj  avec  argenterie,  cristaux^  vais&elle 
et  linge  armorîàs. 

Joseph  Chevet  mourut,  en.  ISf)?,  d'une  attaque 
d’apoplexie.  Tl  laissa  sa  veuve  avec  deux  filles 
et  deux  fils:  Charles-Josepli  et  François. 

Chevet  suppléa  son  mari  jusqu’à  la  ma¬ 
jorité  de  Taîné  de  ses  lils,  Charles-Joseph,  qui 
eut  le  bonheur  de  succéder  à  sa  mère  sous  un 
gouvernement  stable  et  au  moment  où  cette 
maison  était  à  T  apogée  de  sa  reno  minée,  et, 
disons-Ie,  aidé  de  son  frère,  il  fit  dos  merveilles. 

Fournisseur  de  Guizot,  du  duc  d’Aumale,  de 
Morny,  de  MaC'3Tahon,  etc,,  il  se  surpassait,  sur¬ 
tout  dans  les  dîners  officiels  du  Corps  législatif 
et  de  la  Chambre  des  notaires*  Les  cuisines  les 


plus  variées, les  opinions  les  plus  diverses  étaient 
respectées  dans  ce  temple  d'Epicure*  Tous  les 
rites,  tous  les  dogmes,  toutes  les  églises  y  trou¬ 
vaient  la  cuisine  sainte  et  sacrée,  qui  nhavait 
de  commun  que  rexquisité.  C’était  l  époijue  de 
Chevet  Ilb 


Jainaîs  riiiver  n'entrait  dans  les  salons  où  se 
dressaient  les  tables  somptueuses  transfoiinées 
en  vergers,  où  Taspeige,  la  vigne  se  disputaient 
la  fraîcheur  et  l’arome.  Chevet  était  non  seule¬ 


ment  le  fournisseur  de  la  haute  société  française, 
mais  encore  desprînees  de  la  finance  européenne. 
Un  Kursaal  s'oiivrait-il,  (  ’ilc^'etétalt  désigné  pour 
en  tenir  les  restaurants;  à  Piiris,  à  Hombourg  et 
à  Wîesbaden,  les  Kuslew',  les  *Schuwarolb  les  Oi- 
loff,  les  FcrnaïuNuticz,  poiwaient  sc  rencontrer 
en  Fnince  et  en  Allemagne,  sc  réconforter  et  se 
recueillir  devant  nn  menu  de  Chevet.  Une  armée 
de  cuisiniers  respectés  et  respectueux,  corree- 
tement  disciplinés,  exécutaient  des  travaux  fée¬ 
riques  (1). 

Que  d’art,  de  science  et  d'inspii'ations  pour  re¬ 
nouveler  toujours  et  .satisfaire  à  chaque  instant 
restomac,  les  goûts  des  princes  puissants  aux  i 
désirs  capricieux,  Aussi  un  certificat  signé  Che¬ 
vet  était  le  grand  diplôme  àii-citl maire  français. 
Je  ravoue  à  son  lioniieur,  c  est  le  vaste  horizon 
que  me  laissa  entrevoir  cette  école  qui  fit  étdore 
cliez  moi  ridéede  la  cuisine  hygiénique  que  Je 
préconise  dans  ce  «  Dictionnaire 

ChaiTes-Josepli  se  retira  et  fit  place  à  son 
frère  cadet,  Fraïiçois  Chevet,  qui  continua  seul 
à  diriger  la  maison  de  186d  à  1889. 


1 1  ;  J'aus  l'IioimauP  du  'lu  la  hi'igaJ^  du  uuLcimiarPi  füi'lu  du 
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Tin  gourmet  de  race,  Chevet  IV,  doublé  d'un 
savant,  dépassa  en  science  ses  prédécesseurs; 
ce  n'était  plus  les  meilleurs  produits  de  France, 
d’Europe,  mais  du  monde  entier  qui  figuraient 
sur  ses  menus. 

De  Saint-Pétersbourg,  devienne,  de  Rome  les 
seigneurs  se  rendaient  chez  le  prince  de  la  table, 
comme  on  rend  les  visites  d  usage  à  son  ambas¬ 
sadeur.  Les  familles,  de  père  en  fils,  venaient 
se  rafraîchir  la  mémoire,  sur  l'exceUeiice  d'un 
diner  servi  à  telle  ou  telle  occasion  marquante 
de  la  vie. 

Un  Jour,  je  ne  sais  quoi  financier  gourmet,  of- 
f  Va  n  t  U  n  dî  n  er  à  de  s  ani  b  as  sa  de  ur  s  ôtr  a  n  ger  s,  co  m- 
posa  avec  Chevet  son  menu  où  l'on  mserivît  entre 
autres  :  Potage  nids  de  aux  quenelles 

de  tonoii.  ^ —  Foie  de  .rilure  en  caisse. —  Truite  h 
la  genevoise.  —  Râble  de  remie  à  la  pérîgord. — 
Selle  d'ÂrfjuU  au  cerfeuil  bulbeux.  —  Soufié  de 
quam  aux  œufs  de  caïman.  —  CIuiu froid  d’or¬ 
tolan  à  la  Rothschild.- —  Coq  cierqe  rôti.  —  Petite 
poh  à  la  française.  —  A^pergeÿ  en  branches,  — 
Pêcher  sur  pied,  —  (Jhartielat^  sur  cep.s,  etc.,  etc. 

Et  vous  croyez  peut-être  que  ce  sont  des  nom.s 
fictifs'? Dissuadez- vous!  Glicvetse  serait  cru  dés¬ 
honoré  d’inscrire  sur  un  menu  un  mets  qu'il  ne 
servait  pas»  Jamais  la  mystification  n'entra  dans 
le  panthéon  de  la  cursine  française.  Ce  diner  est 
authentique,  il  avait  été  commandé  en  octobre 
1869  pour  janvier  1870,  et  a  coûté  quinze  louis 
par  tête,  les  vins  non  compris.  Les  nids  de  sa¬ 
langanes  venaient  des  îles  MoUiques,  les  silures 
du  Danube,  les  truites  du  lac  de  Genève,  le  renne 
de  Silésie,  les  trutîés  du  Périgord,  le  quam  et  ic 
toüou  d'Inde  et  les  œufs  de  caïman  de  File  de 
Madagascar.  Au  centre  de  la  table,  ou  avait  éta- 
l>ii  un  vrai  jardin  de  fleurs,  parterre  ravissant 
avec  bassin  et  fontaines  lumineuses.  Entre  cha¬ 
que  deux  convives,  étaient  placés  de  petits  pê¬ 
chers  portant  deux  ou  trois  pêches  chacun  et  uu 
cep  de  vigne  chargé  de  raisins,  que  l'on  cueil¬ 
lait  -sur  plant,  Ce  diner  mémorable  était  servi 
â  la  fj’ançaise,  afin  qiPon  put  iidmiier  toutes  les 
beautés  des  pièces.  On  se  serait  cm  en  juillet; 
c’était  plus  que  merveilleux,  féerique,  c  était  în- 
croyable  ! 

Jja  gLieiTC  éclata  et  le  18  mars  s’en  suivit. 
Paris  grondait,  pendant  que  le  gouvemeraent 
délibérait  à  Versailles,  sans  cuisine.  Chevet  fut 
chargé  d ‘Installer  dans  le  palais  le  restaurant  de 
l'Assemblée  nationale;  en  moins  do  quinze  jours 
le  gouvernement  fut  servi. 
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Et  si  je  voulais  sortir  de  la  salle  à  manger^  nous 
verrions  ainsi  :  le  château  royal^  occupé  par  le 
gouvernement  provisoire  :  rinstniction  publique, 
dans  la  salie  des  Amiraux;  la  Justice^  dans  TfEil- 
dc-bœuf  des  petits  appartements  de  ^larie-Aiv 
tolnctte;  la  Caisse  des  dépôts^  dans  la  salle  de 
Jlarcngo;  la  Préfeetm  e  de  la  ^^eiiie,  dans  le  pa¬ 
villon  de  le  Coinmcree,  dans  la  salle 

du  Sacre;  la  Commission  des  marchés,  clie^ 
jim.  Dubarry.  Entiii  (  he,vet,  dans  les  galeries  de 
l’Emptre  et  le  salon  des  batailles;  rimprimerie 
du  Joiti  naJ  était  installée  cours  diixMarotq 

dans  les  cuisines  memes  du  palais.  Ainsi  des  cui¬ 
sines  royales  sortait  la  iaconde  de  dliîers,  de 
.Inles  Simon,  de  Dul'aure,  de  Broglïe,.  de  Jules 
Favre  et  de  Gambetta. 

Ln  cuisine  joua  d'ailleurs  tout  naturellement 
un  rôle  asscK  grand  dans  la  politique  du  moment. 
Ce  fut  par  salons  de  restaurants,  si  Je  puis  dire 
ainsi,  qn  on  forma  les  groupes  parlemçDtaîres, 
Telle  table  repré.scntait  une  opinion,  tel  cabinet 
une  autre.  Et,  cabinets  contre  cabinets,  ce  fut 
plus  d  une  ibis,  en  savourant  un  dîner  de  Cbcvetj 
qu'on  mit  tin  à  une  crise,  que  l'on  prolongea  un 
ministère  : 


Et  e'tïst  p?u'  des  dîîiers  ijiroii  gouverne  le  inonde. 


(hirieuse  coïncidence!  C'est  là,  à  un  siècle  de 
distance,  que  fut  donné  au  petit-fils  du  fleuriste 
de  lîagiiolet  d'être  rampiiitryon  du  petit-fils  de 
Carnot.  Deux  familles  de  race,  luttant,  Tune  pour 
démocratiser  la  France,  l  autre  pour  civiliser  la 
table. 


François  Clievct  fut  nommé  membre  du  Jury 
de  la  section  7!i?-73  de  i'ijxpositîon  universelle  de 
1H78,  oit  il  remplit  avec  dévouement  les  fonc¬ 
tions  de  secrétaire.  Il  lit  successivement  le  srrand 

O 

banquet  des  marchands  de  vins  présidé  par  Gam¬ 
betta;  le  dîner  d'ouverture  de  ITIôtel  de  Ville;  le 
premier  dîner  de  PExposition  du  centenaire,  et 
c'est  encore  lui  qui  eut  rhonneur  de  faire  les 
deux  premiers  diners  otïeris  par  M  EilTel,  à  la 
presse  parisienne  et  à  la  presse  de  province,  sur 
la  plate-forme  du  premier  étage  de  la  tour. 

Cette  série  de  succès,  plus  remarquables  les 
uns  que  les  autres,  ne  1  empêcha  point  de  con¬ 
sacrer  ses  instants  de  loisirs  à  l'étude  d'aliments 
à  la  portée  de  toutes  les  bourses. 

Pendant  la  guerre,  aussi  bien  pour  le  service 
de  1  armée  que  pour  chercher  avec  sa  voiture 
protégée  par  le  drapeau  de  la  convention  de  Ge¬ 
nève  les  blessés  sur  les  champs  de  bataille,  Che¬ 
vet  parcourut  les  avant-postes  et  fut  frappé  dans 


certains  cas  de  rinsuffisance  de  la  nourriture  du 
soldat.  Dès  ce  moment,  il  appliqua  toutes  ses 
pensées  aux  recherches  de  la  solution  si  impor¬ 
tante  d'une  parfaite  alimentation  du  troupier  en 
temps  do  guerre. 

Il  étudia  avec  le  plus  grand  soin  tons  les  sy.s- 
témes  de  coiisei  vation  plus  curieux  les  uns  que 
les  autres,  que  la  science  a  découverts  depuis 
une  cinquantaine  d'années.  11  arriva  à  cette  con¬ 
statation,  qu'aucun  de  ces  produits  ne  répondait 
au  tempérament,  aux  besoins  journaliers  du 
Français,  et  encore  moins  à  ceux  du  militaire, 
qui,  on  marche  comme  en  guerre,  doit  dans  un 
espace  de  temps  très  limité  trouver  le  moyen 
d  allumer  du  fétu  de  faire  cuire  les  aliments  et 
de  les  manger. 

Apres  des  recherches  nombreuses,  il  airiva 
à  faire, sous  un  très  petit  volume,  une  tablette  du 
pohls  maximum  de  1G0  grammes,  contenant  la 
ration  règlementaire  do  viande  du  soldat,  soit 
ir>0  gramines,  des  cbotix,  des  carottes,  des  na¬ 
vets,  des  poireaux,  de.s  pommes  de  tcî  re,  du  riz 
et  enfin  le  suc  de  la  viande  et  des  légumes.  fJlia- 
euii  de  ces  articles  reprend  son  vidume  iionnal 
et,  au  bout  de  lïü  minutes,  la  gamelle  est  pleine 
du  buuif  et  des  légumes  qui,  si  on  s'eu  rapporte 
â  l'analyse  chimique,  renferment  toutes  les  pro. 
piiétés  réclamées  par  le  Conseil  d'iiygicuc  de 
l'armée,  et  font  une  ration  aussi  nutritive  que 
nourrissante  et  réparatrice. 

Le  rata  ou  ragoût  de  monton,  si  cher  aux  sol¬ 
dats  et  .si  difficile  a  obtenir  en  campement  et  en 
g^randes  quantités,  est  aussi  préparé  dans  ces 
riièmcs  conditions.  D'un  volume  et  d'un  poids 
très  restreints,  Î1  suflit  de  désagréger  les  diffé¬ 
rents  morceaux  de  la  tablette,  de  les  mettre  dans 
la  gamelle,  d'y  ajoiitei'  l'eau  et  laisser  bouillir 
pendant  une  dcmidicurc,  et  le  rata  se  trouve 
prêt  à  être  mangé  dans  les  mêmes  conditions  de 
goût,  de  nutrition  que  le  pot-au-feu  du  soldat. 

Enfin  que  de  bénédictions  ies  malades,  les 
braves  .soldats  blessés  ne  lui  enverront-ils  pas 
chaque  fois  qu'ils  auront  â  user  de  ses  deux  der¬ 
nières  découvertes  :  le  bouillon  du  pot-au-feu 
français,  et  le  traditionnel  café  au  lait,  qui,  tous 
deux  pré.sentés  sous  forme  de  poudre,  n'ont  qu'à 
être  jetés  dans  I  eau  bouiUante  pour  reprendre 
leurs  propriétés  primitives.  Le  bouillon  rede¬ 
vient  un  excellent  réconfortant  très  agréable  au 
palais;  le  café  au  lait  a  repris  son  goût  parfait, 
et  le  café  qn'il  contient  n'a  en  aucune  façon 
perdu  ni  son  arôme,  ni  son  principe  stimulant. 
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Disons  un  dernier  mot  à  la  louange  de  ce  car  ac¬ 
tère  :  pendant  la  guerre  il  sut^  tout  en  s'occupant 
(le  son  commerce,  faire,  comme  eliaqiic  Franx^ai.s 
à  cette  époque,  son  devoir  de  citoyen.  Il  lit  plus, 
il  voulut  prendre  sa  part  dans  ce  grand  concert 
de  bienfaisance  dont  Paris  tout  entier  donna  un  si 
toucliaiit  exemple.  8on  magasin  de\ûns  devenant 
inutile  par  suite  du  manque  d^itïaires,  il  y  ins¬ 
talla  et  entretint  à  ses  frais  une  ambulance  de 
dix  lits,  où  pendant  le  siège  il  fit  soigner  et  soi’ 
gna  luî-inême  les  mobiles  blessés  ou  malades 
(pie  le  service  médical  lui  envoyait 

Kj’ançois  Clievet,  ce  maître,  est  aujourd'hui  le 
digne  représentant  de  cette  grande  dynastie  gas¬ 
tronomique,  qui  fonda  la  haute  cuisine,  le  plus 
puissant  levier  du  savoir-vivre  et  de  la  supério¬ 
rité  de  Tesprit  français, 

CHÈVRE,  (CrïjjrïO’ Ail-  ;  angl,  she- 

f/oa^/itah  capra;  csp.  Scandinave  hafra. 

—  Femelle  (lu  bouc,  aimant  à  grimper  les  col¬ 
lines  escarpées,  à  escalader  les  rochers  et  les 
ravins.  iSi  elle  a  perdu  sa  liberté,  elle  n'a  Jamais 
senti  les  rigueurs  de  resclavag^e,  de  temps  ini’. 
mèmonal  elle  a  composé  les  premiers  troupeaux 
des  peuples  pasteurs,  elle  a  toujours  été  avec  la 
brebis  Fobjet  des  plus  tendres  soins  de  son  niaF 
tre,  malgré  son  humeur  capricieuse.  Les  Aryas 
de  la  vallée  d Oxus,  qui  fut  la  dernière  région 
m  ô me  d  U  ber  ceau  de  1  a  r  ace  h  I  a  n  c  he,  c  o  n  n  u  is  saî  e  n  t 
la  chèvre.  Les  Chaldéens,  les  Perses,  les  Eg5*p- 
tiens,  les  indiens,  les  Chinois,  qui  nous  ont  trans¬ 
mis  le  zodiaque,  ont  apprécié  les  services  de  la 
chèvre  nourrice  en  lui  ré.servant  une  place  dans 
le  ciel, 

La  mythologie  nnus  représente  Jupiter,  le 
maître  des  dieux,  allaité  par  la  chèvre  Amal- 
thée,  et  nous  montre  les  tilles  de  llelissus,  roi  de 
(  ■rète,  prenant  soin  de  sa  naissaiicc. 

Certaines  villes  et  plusieurs  des  empruntent 
leur  nom  à  cct  animal  :  la  ville  et  File  de  Caprée} 
File  Capi'enij  immortalisée  par  la  résidence  de 
Oaribaldi,  sont  du  nombre.  La  chimie  moderne  a 
également  ajouté  un  nouveau  deuron  à  sa  mé¬ 
moire  en  donnant  son  nom  à  plusieurs  acides 
gras  :  jleirfe  caprlque,  caproïque,  etc. 

Les  variétés  caprines  les  plus  estimées  pour  la 
boucherie  sont  :  la  chèvre  dLlnf/om,  la  clièv’'re 
de  Cachejniref  la  cliévre  des  et,  en  der¬ 

nière  classe,  les  variétés  égyptiennes.  Dans  les 
pays  montagneux,  tels  qu'en  Suisse,  Italie, 
yuède,  etc.,  et  dans  eertaines  contrées  du  sud- 


est  de  la  France.  On  sale,  on  fume  et  on  conserve 
la  chair  de  chèvre  par  dessiccation. 

La  clmir  ou  viande  de  chèvre,  lorsqu'elle  est 
dhin  âge  do  deux  ans  au  moins  et  grasse,  n'est 
poîiit,  comme  Tout  prétendu  quelques  écrivains, 
coriace,  sèche,  fi  lamente  use  et  d'un  mauvais 
goût,  Que  de  fois  des  boucliers,  peu  scrupuleux, 
vendent  aux  personnes  peu  connaisseuses  de  la 
chèvre  poui^  du  mouton;^  (je  qui  explique  Fana- 
îogic  de  ces  viandes;  cependant  la  chair  de 
chèvre  est  moins  noire,  sa  graisse  plus  jaune; 
son  goût,  un  peu  plus  fragrant,  n'est  point  à  dé¬ 
daigner;  elle  est  plus  réparatrice  que  la  viande 
de  mouton,  surtout  d'une  digestion  facile  et  se 
prépare  comme  cette  dernière. 

Avec  le  lait  de  chèvre,  on  fait  un  fromage  es¬ 
timé  qiFon  appelle  checyet.  (Voir  ce  mot) 


CHEVREAU,  m.  AU.  ZkkÎGm;  angl.  IM;  ita). 
caprefto.  — -  Petit  de  la  chèvre,  bon  à  manger  de 
six  semaines  â  quatre  mois.  Cet  âge  passé,  la 
chair  du  mâle  prend  le  goût  et  Fodeur  du  bouc, 
([UL  le  font  repousser  de  ralimentation, 

Le  chevreau  est  l’un  des  plus  aimables  eom- 
pagnon.s  du  berger;  il  s'amuse  avec  lui  en  sau¬ 
tant  et  en  se  raidissant  sur  ses  quatre  pattes; 
s’approche  parfois  en  faisant  mine  de  le  frapper 
do  sa  tète  intelligente,  et  se  lève  alors  sur  ses 
deux  pieds  do  denière,  puis,  baissant  son  mu 
seau  et  présentant  ses  jeunes  pousses  de  cornes, 
il  regarde  d’un  air  menaçant,  et  tout  a  coup  il 
eadencc  en  éternuant  de  joie. 

Le  chevreau  qui  a  été  nourri  de  lait,  de  farine 
et  de  quelques  végétaux  frais,  possède  une  chair 
plus  ferme,  plus  réparatrice  et  d'un  meilleur 
goût. 


Chevrean  rôti.  —  Funwît/fl  902.  — ^  Un  sépare 


le  râble  des  autres  parties  du  corps.  On  le  barde 
de  lard,  on  le  sale  et  on  le  fait  cuire  â  la  broche 
ou  dans  une  lèchefrite  au  four;  étant  au  trois 


quarts  cuit,  on  Farrose  d’un  peu  d'eau  ou  de  bouîF 
Ion;  on  achève  la  cuisson,  on  sert  le  rôti  avec 
une  petite  quantité  de  jus,  et  Ton  met  le  restant, 
dans  une  saucière  après  1  avoir  passé  au  tamis. 


Chevreau  à  la  minute  {Cuh.  houygeofse).  — 
Formule  90S.  —  Couper  le  chevreau  par  mor¬ 
ceaux;  leur  faire  prendre  couleur  â  la  poêle  et 
les  saiipoudier  de  farine;  les  mettre  dans  un 
sautoir  avec  de  Feau,  saler  et  mettre  en  ébuHi 
tion;  pendant  ce  temps,  ciseler  des  oignons,  des 
échalotes,  des  ails;  les  passer  â  la  poêle  et  les 
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ajouter  dans  la  casserole  à  ragroût;  après  quiiiKo 
minutes  de  cuisson  saupoudrer  le  ragofit  avec 
des  ciboules  hachées,  y  ajouter  un  jus  de  citron 
et  du  beurre  frais  avec  une  pointe  de  poivre  de 
Cayenne: 

Chevreau  à  rallemande.  —  Fm';mûe  f^04.  — 
Tailler  des  morceaux  carrés,  leur  faire  prendre 
couleur  avec  du  beurre  frais  dans  une  casse¬ 
role;  les  saupoudrer  de  farine,  ajouter  du  vin 
blüuCj  des  raisins  muscats  de  MaiagUj  du  sel,  du 
cumin,  du  riz  et  faire  cuire  à  petit  fem  Servir  le 
tout  dans  un  plat  creux, 

Jlemarque.  —  On  tait  le  chevreau  en  gibelotte, 
aux  petits  oignons  et  en  fricassée  blanche.  Je 
laisse  aux  talents  intelligents  de  l'opérateur  le 
soin  de  varier  les  modes  selon  les  circonstances. 

CHEVRET,  ïH.  (Fromage)^  —  Dans  les  dé¬ 
partements  du  .Jura  et  de  1  Ain,  on  fait  un  petit 
fromage,  dont  le  nom  indique  sufbsamment  avec 
quel  lait  il  est  confectionné.  Lorsqu'il  est  fabrb 
qué  avec  du  lait  de  chèvre  pur,  11  est  d'une  par¬ 
faite  ejcqiüstfé^  sa  pâte  jaunâtre  est  moelleuse  et 
fine.  Pour  être  mangé  au  degré  de  la  plus  haute 
excellence,  on  doit  le  laisser  faire  quelque  temps 
jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  assez  molle. 

Pour  reconnaître  la  falsification  de  ce  fromage, 
voici  comment  nous  nous  y  prîmes,  nous  trou¬ 
vant  un  jour  sur  le  marclié  d'une  ville  du  .Uira, 
où  les  fromagères  vendaient  leurs  produits  : 

—  Combien  vos  clievrets,  ma  bonne  dame? 

—  Quatre  sous,  Monsfikur. 

—  îSontdls  bien  de  pur  chèvre,  sans  mélange 
d'autre  lait? 

—  Oh!  oui,  M&nssieurf  de  pur  chèvre, 

—  Alors  je  n'en  veux  pas, 

—  Oh!  ben  Î1  y  en  a  beti  ouna  mie  (un  petit  peu), 
nous  répondit-elle  on  baissant  la  voix. 

De  cette  façon,  nous  sûmes  à  quoi  nous  en  te¬ 
nir  et  lui  laissâmes  ses  fromages.  Maïs,  poiîr  nos 
lecteurs  qui  ne  sont  point  à  portée  d'expérimen- 
tei  notre  moyen,  en  voici  un  plus  pratique  :  le 
chevret  fabriqué  avec  du  lait  de  chèvre  est  moeb 
leux,  tendre,  gras  et  fléchit  sous  la  pression  du 
doigt;  lorsqu'ils  sont  additionnés  de  lait  de  vache 
ils  restent  fermes  et  résistants. 

CHEVRETTE,  s.  f\  AIL  Ilehzîege;  angb  î’oebucK'- 
liai,  capriuoht.  — Femelle  du  chevreuiL  8e  dit 
également  de  la  jeune  chèvre.  Dans  quelques 
ports  de  l'Océan  on  appelle  ainsi  les  creve^U'ï. 
(Voir  ce  mot,) 


CHEVREUIL,  m,  {Cervus  capi'eohisy  ALI,  Eeh- 
hù  ck  ;  an  g  l .  ro  tt  (-k  ;  i  ttiL  caprî a  oh  ;  esp  xa  bri  o  lo . 
—  On  a  classé  le  chevreuil  dans  le  genre  cerf, 
mais  il  a  plus  d'analogie  par  ses  mœurs,  sa  forme 
gracieuse  et  les  qualités  de  sa  chair  avec  le  eha- 


ïliS.  —  ilhovifCllil. 


mois  qu'avec  le  cerf,  qui  le  surpasse  comme 
taille. 

Les  écrivains  de  la  Bible  ont  souvent  inen- 
donné  le  chevreuil,  mais  on  l’a  également  con¬ 
fondu  avec  la  gabelle  nu  autilape;  ces  erreurs 


CHE 


540 


CHE 


sont  dues  à  T  indifférence  de  dtsÜMClion  zoolo- 
i^iqnc  de  ces  sacrés  écrivains. 

Cn  distingue  rage  du  chevreuil  par  le  nombre 
d'andouiUers  (lui  sont  à  ses  bois;  jusqu’à  l'àge  ^ 
(Tun  an,  on  l'appelle  chevi'idard  :  sa  chair  est  • 
bonne  dès  l'iigc  de  huit  mois  i\  trois  ans;  vieuXj  * 
il  doit  ôtrerêpoussà  de  ralîiuentation,  | 

Les  tcmciles  ont  toujours  la  chair  plus  tendre  ’ 
(|ue  les  mâlcSj  d’ailleurs  le  chevreuil  n'est  pas 
mangeable  à  Tèpoque  du  rut.  Les  qualités  de  la 
chair  varient  selon  les  pays  qu'il  habite,  le  cli- 
niat  et  sa  nourriture. 

Ceux  des  pays  élevés  et  des  collines  boisées  et 
lertîlcs  sont  plus  délicats;  ceux  dont  le  pelage 
est  bi'uii  ont  la  chair  plus  fine  que  les  roux.  En 
France,  les  chevreuils  les  plus  estimés  sont  ceux 
des  Cé venues,  du  Morvan,  du  Rouergue,  des  Ar¬ 
dennes;  en  Italie,  de  TOmbrie  et  du  Padouaii, 
parce  qu'ils  se  nourrissent  d’olives,  de  lantisques 
et  de  fruits  rouges. 

Hygiène.  —  Le  goût  délicat  de  la  chair  du 
jeune  chevreuil  le  l'ait  placer  parmi  le  plus  fin 
<les  gibiers  à  poil.  Aussi  il  prend  place  dans  les 
tables  les  plus  somptueuses. 

Préparé  selon  les  prescriptions  suivantes,  le 
chevreuil  constitue  un  aliment  stimulant,  aphro- 
disiaque,  agréable  et  de  digestion  facile. 

Râble  de  chevreuil  rôti.  —  Formule  ffOâ.  — 
Piquer  un  râble  macéré  (voir  iUACKRATiux)  ma¬ 
riné  ou  tout  bonnement  frais;  le  mettre  à  la 
broche  ou  dans  une  lèchefrite  avec  du  beurre 
frais;  le  faire  rôtir  en  Tarr osant  souvent  de  sa 
graisse;  lorsqu'il  est  aux  trois  quarts  cuit,  le 
mouiller  avec  de  Teaii;  ajouter  alors  du  poivre 
concassé  dans  le  jus,  dresser  le  chevreuil  en  Fen- 
tourant  de  croûtons  de  pain  frits  dans  le  beurre 
frais  et  farcir  ensuite  de  foie  de  volaille,  si  pos- 
sîble. 

Chevreuil  sauce  au  genièvre.—  Formule  900. 

—  Lorsque  ie  che^U'euil  est  à  moitié  cuit,  on  Far- 
rose  avec  de  la  crème  fraîche  et  une  cuillerée  de 
sauce  espagnole;  on  y  ajoute  une  poignée  de 
graines  fraîches  de  genièvre  et  on  achève  ainsi 
la  cuisson  en  laissant  braiser.  On  passe  la  sauce 
au  tamis;  on  dresse  le  rôti  en  Farrosant  d'un  peu 
de  sauce  et  on  sert  le  restant  dans  une  saucière. 

Chevreuil  à  la  crème  aigre.  —  Formule  rJtOT. 

—  Piquer  le  chevreuil  et  le  faire  mariner  dans 
une  marinade  cuite  (voir  MAiîlNAbE);  après 
vingt-quatre  heures  au  moins  do  marinade,  le 


faire  rôtir  dans  une  lèche  frite;  lorsqu’il  a  at¬ 
teint  les  trois  quarts  de  sa  cuisson,  on  ajoute  la 
crème  aigre,  une  cuillerée  de  .sauce  espagnole  et 
<îti  poivre  en  grains,  puis  on  finit  de  cuire.  On 
passe  la  sauce,  on  garnit  le  plat  de  citron,  on 
dresse  le  chevreuil  et  ciitin  on  sauce  en  envoyant 
également  de  la  sauce  dans  une  saucière. 

Chevreuil  à  la  sauce  poivrade.  —  Formulé 
90^.  —  Le  chevreuil  doit  être  mariné  et  piqué; 
pendant  qu  il  rôtit,  faire  réduii'e  â  sec  deux  dé¬ 
cilitres  de  vinaigre  avec  du  poivre  eu  grains,  du 
th^un,  du  laurier,  des  clous  de  girofle,  puis  arro¬ 
ser  d’un  demi-litre  (selon  la  quantité  de  sauce 
que  Fou  désire  obtenir)  de  vin  blanc  sec,  faire 
réduire  de  moitié  de  son  volume,  ajouter  alor.s 
de  la  sauce  espagnole  ou  de  la  demi-glace;  lais¬ 
ser  cuire  encore;  la  passer  au  tamis;  lorsque  le 
chevreuil  est  rôti,  on  le  diesse  et  l'on  sert  la 
sauce  séparément. 

Hemarffue.  —  Quelques  praticiens  font  braiser 
le  chevreuil  dans  la  sauce  poivrade;  je  n'insis¬ 
terai  pas  sur  cette  méthode  qui  est  une  affaire  de 
ressource  culinaire. 


Filet  mignoîi  de  chevreuil  aux  truffes  (Haute 
euh.).  —  Fonmde  909.  —  Lever  les  filets  mignons 
de  quelques  chevreuils,  en  ôter  les  tendons;  les 
couper  de  moitié,  en  longueur  et  en  largeur,  de 
manière  k  faire  sur  chaque  filet  quatre  morceaux 


d’égale  grandeur.  Les  piquer  et  faire  macérer  pen¬ 
dant  quelques  heures;  les  coucher  dans  un  sau¬ 
toir  beurré,  garnir  d’uii  mirepolx  passé  â  la  poêle; 


on  les  braise  ainsi  pendant  vingt  à  vingt-cinq 
minutes.  On  extrait  le  fumet  du  fond;  on  le  dé¬ 
graisse.  On  l'ajoute  â  une  sauce  aux  trulfes; 
dresser  et  masquer  avec  la  sauce. 


Filet  de  chevreuil  à.  la  maréchale  (Haute 
cKfs,),  —  Formule  9î0.  —  Lever  les  filets  de  che¬ 
vreuil,  en  ôter  les  nerfs  et  faire  des  ciselures  lon¬ 
gitudinalement;  emplir  ces  entailles  d  un  appa¬ 
reil  froid  â  la  Duxelle  et  masquer  le  dessus  des 
filets  avec  cette  même  farce:  les  rouler  dans  la 
cluipclure,  puis  à  Fanif  battu  avec  de  riiuile 
fine,  enlin  de  nouveau  â  la  chapelure.  On  leu 
donne  mie  forme  cylindrique  et  ou  les  fait  cuire 
sur  une  plaque  de  cuivre  beurrée,  recouverte 
d’un  papier  beurré;  on  les  dresse  sur  une  ser 
viette,  on  les  garnit  de  persil  frit  et  l’on  sert  sé¬ 
parément  une  sauce  tomate.  (\  oir  côtelette.) 

Côtelettes  de  chevreuil  à  la  venaison  iCuk>. 
de  resfaurattf). —  F\}rnmle  9f  /.  —  On  tait  mari- 


OKI 


cm 


541 


lier  les  côtelettes  dans  une  marinade  au  vin 
blanc;  on  les  braise^  on  ajoute  de  la  sauce  espa¬ 
gnole  et  une  petite  quantité  de  marinade,  on  tait 
réduire  et  I  on  passe  la  sauce  sur  les  côtelettes 
dressées. 

On  enveloppe  d^aie  pâte  sèche  à  Teau  les 
grosses  pièces,  tenes  que  le  râble,  les  gigots,  etc., 
et  on  les  fait  ainsi  cuire,  pendant  que  d'autre 
part  on  prépare  la  sauce  en  faîsaiit  réduire  la 
marinade  avec  de  la  sauce  espagnole.  En  Angle¬ 
terre,  on  les  sert  avec  de  la  hread-muce. 

Chevreuil  en  civet.  —  Ou  procède  de  la 
môme  manière  que  pour  le  civet  ordinaire,  â 
l’exception  qu'on  y  ajoute  beaucoup  de  petits 
morceaux  de  lard  coupé  en  dés  et  que  la  cuis¬ 
son  demande  envii'On  deux  heures  au  moins, 
tandis  que  le  civet  de  lièvre  est  cuit  dans  une 
heure. 

—  Les  filets,  escalopes,  côtelettes, 
grenadins  et  toutes  les  petites  pièces  de  che.^ 
vretiil  se  traitent  de  la  môme  manière,  soit  ma¬ 
cérées  ou  mariuées,  cuites,  et  ensuite  saucées  de 
ia  sauce  qifon  désire  leur  donner  et  qui  en  dé¬ 
termine  le  nom.  Les  grosses  pièces  sont  dans  le 
môme  cas,  il  n’y  a  que  la  sauce  et  la  marinade 
en  macération  qui  en  varient  le  genre,  l  >ans  les 
restaurants,  on  fait  également  de  petites  pièces 
sautées  à  la  minute,  c  est-à-dîre  colorées  â  la 
poêle  et  saucées. 

CHEVRILLARD,  —  Le  faon  de  la  che¬ 
vrette. 

CH  ICA,  *\  m.  —  Boisson  spîritueuse,  en  usage 
en  Amérique  et  qui  est  faite  avec  de  la  farine  de 
maïs,  séchée  au  soleil,  mouillée,  fermentée,  dé- 
t  alitée  et  quelquefois  distillée, 

CHICHE,  la*  [Oii’êr  L.). —  Le  pois  rAicAtest 
ainsi  appelé  parce  qu’il  est  avai  e  de  ses  graines, 
ses  gousses  ne  contenant  guère  que  doux  ou  trois 
semences;  le  plus  connu  est  le  pois  cliiche  â  tête 
de  bélier  cher  ariethium  de  Linné,  qui  ne  serait 
autre  que  le  pois  corne  de  bcliei'  de  Vilmorin- 
Andrienx.  Il  est  surtout  apprécié  dans  l'est  de  la 
France  et  en  Suisse;  il  est  même  surprenant 
ipril  soit  si  peu  estimé  par  les  culüvateiu  s  des 
environs  de  Paris,  Les  gousses  cueillies  avant 
maturité  prennent  les  noms  de  ganitiice^  pois 
manfje-toHfj  pois  goiiymaud  (voir  ce  mot).  En  Es¬ 
pagne,  on  en  cultive  une  certaiiie  variété  pour 
sa  grosseur  et  sa  beauté  remarquables. 


CHICKEN“PiE  (Cnh.  migJafse). —  rdféde.pou- 
Ict;  le  nom  do  ce  mets,  dont  nous  donnons  la  for¬ 
mule  originaire,  en  indique  sufbsainniont  la  pro¬ 
venance. 

Formule  f}î2.  —  Vicier  et  flamber  deux  jeunes 
poulets,  les  tailler  comme  pour  les  sauter;  assai¬ 
sonner  de  poivre,  de  sel  et  d’un  peu  de  muscade 
râpée.  Beurrer  un  plat  rond  et  creux,  en  mas- 
tjuer  le  fond  de  quelques  tranches  de  filet  de 
ba  uf  cru,  alternées  d'esc.alopes  de  jambon  cru 
et  ensuite  de  poulet  préalablement  as.saisoimé. 
pSaucer  avec  une  bonne  sauce  allemande  aux 
fines  herbes  ou  de  velouté  réduit-,  couvrir  le  tout 
d'une  pâte  â  ranglaise  ou  pâte  brisée  (voir  for¬ 
mule  171);  en  c  ouper  une  bande  que  Ton  mettra 
t  sur  le  bord  du  plat  en  ayant  soiu  de  bien  souder 
ensemble  les  deux  extrémités  de  la  pâte,  la  can- 
nclcr  et  décorer  le  milieu  selon  ses  goûts.  Do¬ 
rer  au  jaune  d’œuf  et  mettre  dans  un  four  mo 
déré;  lorscpie  ia  pâte  aura  pris  couleur,  couvrir 
d'un  papier  beurré  et  laisser  cuire  une  heure  au 
moins  selon  la  chaleur  plus  ou  moins  vive  du 
four. 

(kiH  pieu  anglais  doivent  se  servir  chauds. 

CHICON,  .V.  ni.  —  Kom  vulgaire  de  la  laitue 
romaine.  (V'oir  laitlu-:.) 

CHIGORACËES,  s\/\pL  —  Terme  générique 
des  plantes  de  la  famille  des  composées,  dont  la 
chicorée  est  le  type. 

CHICORÉE,  y,  /\  {Cfchorzam).  AIL  Chhoree,- 
im^h>succorg;  RaL  câ-orât  ;csp.  ch/eoria. —  Plante 
vivace  â  suc  laiteux,  dont  on  connaît  deux  prin¬ 
cipales  es]>èces  :  la  chicorée  sauvage  {chïwrinm 


inh/bna)  et  la  chlcoréc  des  jardins  {dchor/um  eu- 
dii  ia)j  qui  fournissent  nii  grand  nombre  de  va¬ 
riétés. 

Four  la  lucidité  de  ce  traité,  Je  les  divise  en 
cinq  principales  espèces,  formant  des  types  bien 
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distincta  en  iilimentationj  par  le  goût  et  la  faron 
de  les  apprêter,  et  qui  sont  :  la  ihlcorûe  mnrafje^ 
VeîidivCf  la  scarole^  la  tdiieorée  hlauc/fe  et  la  cltt- 
Corée  mouiise. 

La  g.  SAirvAüE.  —  Très  commune  partout, 
cdle  pousse  spontaiiémeut  le  long  des  chemins, 
dans  les  près;  est  employée  comme  salade  et 
plante  médicinale;  la  chicorée  sauvage  à  grosse 
racine  de  Brunsuîcl'  et  de  Maffdehonrf/  est  sur' 
tout  cultivée  pour  être  séchée,  toiTédée,  réduite 
en  poudre  pour  être  ajoutée  au  café. 

On  ne  saurait  trop  réagir  contre  cette  hahi- 
tude;  non  seulement  cette  poudre  n'a  aucune 
propriété  alimentaire,  mais,  en  raison  de  sa  so¬ 
phistication  qui  est  proverbiale,  elle  doit  êti'c  re¬ 
poussée  de  ralimentation. 


La  chicorée  sauvage,  par  la  cuUui  e,  s'esi  aiiié- 
liorêc,  modifiée  et  partant  éloignée  du  type 
indigène.  Ou  est  arrivé  à  produire  des  variétés 
lîii  forme  de  laiftte  pomméej  a  large  feuille,  des 
demî-fiucs,  etc.  (Voir  Bifrhc-dc-capm  hf.) 


La  C.  endive.  —  (Voir  Endft'c  et  Wlthof.i 

La  C.  scAïiOLK.  —  Qui  est  une  variété  de  l' en¬ 
dive.  (Voir  Scarole.) 

La  C,  FRlsf.E.  —  Dérivant  également  de  i  en¬ 
dive  et  dont  les  jardiniers  distinguent  plus  de  dix 
sortes,  dont  nous  ne  mctlrons  que  deux  ligures 
des  principales  sous  les  yeux  de  nos  lecteurs. 


La  C-  Morsï^F..  —  Dont  les  feuilles  crépues  et 
fines  représentent  la  mousse. 

On  cultivait  autrefois  une  vuiriété  de  chicorée 


frisée  toujours  blanche,  à  feuilles  plutôt  ondu¬ 
lées  et  frisées.  Elle  était  surtout  rccberciiéo  pour 
les  salades* 


thi  distingue  encoi  e  :  la  Cftnerréfé  race  (VAn- 
Jfift  :  la  G.  fripée  de  .)featu  :hi  (\  de  Fk  pa.'i:  la  G. 
fine  de  /fearw;  la  G.  de  Loacîns;  la  G.  fripée  de 
Ikfflac  :  la  C.  fri^s^ée  înipértaîe:  la  é'.  hdtarde  de 
Bta’deau:c;  la  G.  cecte  d'hlrer. 


IIVMIENE.  —  Cette  plante,  qui  ne  contient  pas 
d'amîdon,  est  uniquement  composée  d'un  muci¬ 
lage  visqueux  plus  ou  moins  étendu  d’eau,  corn' 
bhié  avec  des  matières  colorantes,  un  extractif 
amer  et  des  fibres  ligneuses,  ce  n’est  dmic  pas 


tifî,  liSÎ. —  ChuîH'Véfl 


un  aliment  réparateur  en  luî-mème,  mais  elle  pos¬ 
sède  des  proprlété.s  excitantes,  toniques  et  diuré¬ 
tiques  qui  la  cJasseiît  dans  les  végétaux  de  pre- 
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mîer  choix;  elle  convient  surtout  aux  tempéra¬ 
ments  sang:uinSj  bilieux  et  aux  personnes  sujettes  , 
H  la  constipation.  Galien  rappelait  IViMye  du 
foie. 

Sirop  de  chicorée.  - —  Formnle  —  Faire 
bouillir  pendant  vingt  minutes  BÙ  grammes  de 
racines  de  cliîcôrôe  sauvage  dans  160  grammes 
d'eau;  après  quinze  minutes  d  cbullitioib  ajouter 
dÜ  grammes  de  rhubarbe  ciselée;  passer  i\  tra¬ 
vers  1111  tamis  fiJb  ajouter  au  liquide  îlbO  gram¬ 
mes  de  sucre  ;  clarifier  le  sirop  avec  deux  blancs 
d'œufs  fouettés;  après  dix  minutes  de  cuisson 
douce  le  passer  dans  un  tamis  lin^  lo  laisser  re^ 
froîdir  et  le  mettre  en  bouteille. 

Chicorée  à  la  crème.  —  Formith  ff  14,  —  Blam 
eliigumer  (voir  ce  mot)^  rafraîcliii^  presser  ctlm- 
cher  la  chicorée  très  menuj  au  besoin  la  plisser 
à  travers  un  lain!s  fim  Mettre  du  beurre  dans  une 
casserole  et  une  quantité  relative  de  farine,  cuire 
à  blanc  et  y  passer  la  chicorée  pendant  dix  niî- 
nules;  saler,  poivrer  et  y  râper  do  la  noix  mus¬ 
cade,  ajouter  la  moitié  de  lait  frais  et  moitié  de 
crème  double.  IMaintenir  la  chicorée  d'une  con¬ 
sistance  moyenne,  la  servir  dans  une  timbale 
dbirgent,  dans  un  légumier  ou  dans  un  plat  rond; 
garnir  la  chicorée  do  crofttons  de  pain  frits  an 
beurre  frais. 

Chicorée  à  la  sauce  bécliamelle  {Cuii^.de  re-^- 
Uniranf). —  FormHl&  915.  —  Ajjrcs  avoir  égoutté 
et  haché  la  chicorée,  on  la  met  dans  une  casse¬ 
role  avec  du  beurre  frais  et,  un  instant  après, 
on  y  ajoute  quelques  cuiUm  ées  de  béeliainelle 
fraîclie,  de  la  noix  muscade  râpée,  du  poivre, 
du  sel,  etc.  On  la  sert  comme  la  chicorée  :l  la 
crème. 

Chicorée  4  la  deml-glMie  (flaute  ciii si iie). — 
Formule  !U^j.  —  Lorsque  la  chicorée  est  hachée, 
on  la  met  dans  une  casserole  avec  de  la  demi- 
glace  de  viande,  011  rassaisonue  et,  lorsqu'elle 
est  prête,  on  la  lie  avec  du  beurre  fin;  ou  la 
dresse  et  011  borde  lo  tour  de  ia  chicorée  en  lais¬ 
sant  coLiIei*  dessus  de  la  glace  de  viande  fondue. 

Chicorée  à  la  paysanne  de  campityti^), 

—  Formule  917.  —  Ciseler  de  la  chicorée  crue,  la 
laver  et  l'égoutter;  couper  en  petits  dés  du  lard 
maigre,  le  faire  blanchir  cinq  minutes  à  l'eau  ; 
beurrer  une  casserole  en  ten  e,  y  mettre  la  chi¬ 
corée,  le  lard,  un  bouquet  de  persil,  deux  oignons 
hacliés,  du  seï,  du  poivre,  de  ia  noix  muscade  j 
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râpée  et  Tarroser  avec  de  la  graisse  du  bouillon, 
on  couvercle,  on  fait  cuire  à  rétouftee  et  à  petit 
feu;  lorsqu'elle  est  au  trois  quarts  cuite,  on  Far- 
ros^e  avec  du  jus  de  veau,  de  volaille  ou  de  glace 
de  viande  et  on  laisse  cuire  en  maintenant  le  li¬ 
quide  ù  ia  glace,  en  évitant  que  la  chicorée  s'at¬ 
tache  au  fond  du  vase. 

J/rrntii  ffue. — Ces  formules  s'appliquent  à  toutes 
la  famillodcschicm  acées;  quelle  qu'en  soit  la  va¬ 
riété,  toutes  se  mangent  en  salade,  qu'il  faut  as¬ 
saisonner  dés  le  début  du  repas  pour  les  rendre 
plus  faciles  à  la  digestion. 

CHIEN,  s,  m.  (Cants),  AU.  Jluud:  angl.  dog: 
itai.  ca^^Éî/ sans,  .nam;  lîth.  szu.  —  Animal  qua¬ 
drupède  domestique.  La  Bible  nous  montre  un 
de  ces  animaux  veillant  .sur  le  cadavre  dLVbel- 
li  était  en  grande  vénération  ciiéz  les  Egyptiens, 
surtout  dans  la  préfecture  Cynopoîitaine  qui  en 
tirait  son  nom.  Au  contraire,  chez  les  Hébreux  il 
était  déclaré  impur,  et  l'épithète  de  chien  était 
le  plus  grand  mépris  que  les  Juifs  pouvaient  je 
ter  â  la  face  d  un  homme  xvir,  43). 

Plusieurs  peuples  d'Asîe,  d’Afrique  et  d'Amé¬ 
rique  mangent  du  chien.  Les  Chinois  en  font  un 
emploi  habituel,  mais  ils  se  servent  pour  cet 
Lisage  d'une  race  sans  poil,  a  palais  noir,  quÜs 
engraissent  dans  des  cages  à  l'aido  de  pelotes 
de  riz  crevé.  Les  Arabes  se  servent  du  bouillon 
de  ciiien  pour  eombattre  Ica  indigestions  occa- 
sioniièes  par  Fabus  des  dattes.  Du  temps  des  eue 
pereurs  .Mexicaîiia,  la  chair  du  chien  était  très 
estimée  dans  ce  pays.  Hippocrate  mangeait  du 
chien,  les  èî  recs  et  tes  Romains  attribuaient  k  la 
chair  du  chien  des  propriétés  génésiques  et  sti¬ 
mulantes*  Pline  dit  que  les  petits  chiens  rôtis 
sont  excellents. 

En  1871,  dans  un  restaurant  de  iViris,  je  lus  : 
côtelette  de  g/bkr  à  la  vhasseur^iQ  m’en  méfiai  et 
j'avoue  que,  lorsque  j  y  mordis  pour  la  première 
fois,  ces  côtelettes  me  parurent  d'un  goût  peu 
rassurant,  mais  je  chassai  mes  préjugés  pour 
n’écouter  que  festomac,  qui  s'en  accommoda  fort 
bien.  L'appétit  e.st  une  belle  chose  quand  on  peut 
ic  satisfaire. 

CHIEN  DE  MERi  s.  m.  (Otillm  eaule).  —  Le 
chien  de  mer  est  un  poisson  de  la  famille  des  Sé¬ 
laciens.  .Sa  chair  est  füandrouso  et  d'un  fumet 
désagréable.  11  est  consommé  sur  place  par  les 
familles  pauvies  du  littoral  do  la  Méditerranée 
et  de  l'Océan. 
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CHIENDENT,  ...  ■  7^/  'ff/vum  î^epmti  ),  AU. 

fhtndszahtt  :  iing].  vûffcJrtp^rt.^.'i:  i(al.  fjt'ftmhjtia. — 
Tl  exir^te  un  jïrand  nombrn  «le  Viiriéiés  de  cette 
plante  cioiit  la  racine  est  féculente  et  sucrée: 
celle  dont  nuus  nous  entretenons  est  la  vulgaire; 
elle  est  jannâtro  et  noueuse;  outré  son  emploi 
en  tisanes  apéritives^  diurétiques  et  ralVaicins- 
santes^  on  en  fait  de  la  bière;  on  la  torrélie  aussi 
pour  remplacer  la  cliicoréc. 

Tisane  de  chiendent  ( Uêpfme).-~Foi-înnh  fS. 
—  Laver  le  chiendent,  le  couper  à  courte  dis^ 
tance  et  le  faire  bouillir  pendant,  une  heure;  dé¬ 
canter  ou  passer  au  tamis  et  boire  chaud;  celte 
boisson  est  rafraîcliissante  et  diurétique. 

Bière  de  chiendent.  —  Formitle  UffL  —  An 
printemps  et  en  automne,  lorsqifoii  laboure  les 
champs,  on  ramasse  les  racines  de  chiendent,  on 
les  lave  et  on  les  coupe  a  courte  distance,  puis 
on  les  fait  sêclier.  iHi  s  on  sert,  après  fermenta¬ 
tion,  comme  de  l  orge  pour  faire  la  bière.  Lors¬ 
qu'on  veut  gai‘der  une  grande  ijuaiitiiê  de  ces 
racines,  il  ne  faut  pas  les  meltrc  en  las,  parce 
qu'elles  germent  et  se  moisisseni.  T/iisage  de 
cette  bière,  saine  et  agréable^  épargnerait  la  con¬ 
sommation  de  l'orge,  qui  est  très  cher,  et  surtout 
éviterait  les  nombreuses  falsiticatîons  tout  en 
portant,  les  agrieulteurs  à  recueillir  avec  plus  de 
soin  le  chiendent,  qui  débarrasserait  par  ce 
même  fait  les  champs  de  cet  onnemi  des  cé¬ 
réales.  (Voir  mKifK.  i 

Chiendent  torréfié-  —  Fonnitle  /LV/.  —  Oai 
coupe  le  chiendent  très  lin,  ou  le  lave  et  on  le 
fait  sécher;  on  le  torréfie  comme  le  café,  mais  en 
le  laissant  un  peu  plus  noirci;  on  le  laisse  sécher 
et  on  le  moud;  on  le  met  en  paquet  ou  en  boîtes 
et  on  en  joint  une  petite  quantité  au  café  en 
infusion  pour  le  colorer.  Le  chiendent  toiTéfié 
est  un  apéritif  justement  propre  h  faciliter  la 
digestion, 

CHIFFONNA  DE,  adj,  —  Terme  culîiiaire.  On 
appelle  ainsi  une  préparation  de  laitues,  oseille, 
cerfeuil  et  cibt>üles,  qu’on  lave  et  passe  cinq  mi¬ 
nutes  an  beurre  frais,  pour  enlever  râcreté;  cette 
préparation  est  déposée  dans  iine  soupière  avec 
des  croûtons,  sur  lesquels  on  versa  du  bouillon 
ou  du  consommé;  lorsque  cette  préparation  est 
liée  avec  de  la  CTême  f'ralcliejdu  lait  et  du  beurre 
frais,  elle  prend  le  nom  de  /xdtnje  d  la  dtl/fon- 
arrosée  avec  de  l'eau  bouillante  salée  et 
liée,  elle  constitue  lopohipe  de  rntîté. 


CHlGNY,  .•?.  p,  (  F  jf/rs  fie),  -  Dans  la  AFarne. 
Qru  de  vin  de  Glmni pagne  rouge  de  ti-oisième 
classe, 

CHINA-CHINA,  s./.  {Bohfffm  eir.fifiqtie),  —  Se 

prononce  I  hia-kitiff. —  Formule  f)2L  —  Thnployer  : 


Aleoo]  A  Sfj  tlnfi'iVHt  , 

SerïTitïnc.'îc  «rEiiigélicun- , 
Aiiuiiidi'R  amères,  . 
Mads .  .  .  ,  .  ... 

Kau  tir  llcur  (rta'fiiiti'ri' , 
ly^sGiite  tic  ffiiijiicll'f .  ,  . 
Sllc-rr  . 


graininrK  ôf) 

—  r>t] 

- -  ni 

30 

gniitto  1 

rrniimii's  2’i0 


/VütcW- —  Faire  macérer  pendant  quinze  Jours 
te  macis  et  l'angélique.  Distiller  pour  en  obtenir 
un  demi-litre.  Faire  un  sirop  avec  un  litre  d'ean 
et  le  sucre;  y  ajouter  l'eau  de  fieurs  d'oranger, 
l'essence  de  cannelle  et  mélanger  le  tout.  le  co¬ 
lorer  et  filtrer  à  la  chausse, 

CHiNOiSf  x.  iu,  clihtefffi(s).  —  Ce  qu'oii 

appelle  vulgairenient  chinois"  n’est  autre  que  le 
fruit  du  irffjùnfdlei'  de  Ühhiej  sorte  d'orange  an- 
sère  qu’on  utilise  surtout  pour  mettre  à  l’eau-de- 
vîe.  Les  plus  renommés  sont  ceux  de  Valence, 
d  Espagne,  d'Alger;  ceux  de  Malte  sont  préfé¬ 
rables  à  ceux  de  Provence. 

Chinois  à  Teau-de-vie  {Cott/I^ierle).  —  For¬ 
mule  022.  —  Choisir  des  chinois  avant  matiuité, 
leur  faire  deux  incisions  prèu  du  pédoncule,  les 
lairc  dégorger  pendant  deux  heures  dans  l'eau 
fraîche,  l^e-s  faire  cuire  jusq  u'à  ce  qu'on  puisse  les 
traverser  facilement  avec  une  épingle.  Les  ra- 
Ji  aîchir  e(  les  laisser  pendant  quatre  jour.s  dans 
de  Feau  fraîche.  On  prépare  un  sirop  à  14  de¬ 
grés,  ûii  y  inet  les  chinois;  apres  un  bouillou,  on 
retire  le  hassîii,  le  îendemain  on  rccoinmcnce 
ropératioii.  I  bt  leur  donne  ainsi  liuit  ou  dix  fVi- 
qons,  et  on  les  met  dans  Feau-de-vie  avec  une 
partie  du  sirop, 

IlemMnjue.  —  Il  y  a  des  conf1scur.squi  tournent 
le.s  Ldiinois,  c'est-à-dire  les  épluchent  avant  de 
les  soumettre  à  l'opération;  ce  mode  n'e.st  pas 
recommandable,  Fahsencc  du  zeste  paifiimé  fa¬ 
vorise  la  fuite  du  suc  intérieur,  qui  devient  alor.s 
insipide  et  dur.  An  contraire,  lorsqu'on  fait  sini- 
plement  deux  incisions  eu  croix  prés  du  pédon¬ 
cule  on  queue  et  qu'on  les  pique  avec  nne  épin¬ 
gle,  on  obtient  des  fruits  tendres  et  succulents, 

CHIÛ,  JS.  p.  —  Du  sait^  par  l'histoire,  que  le 
vin  de  Chîtj  (Grièce)  était  un  des  plus  rciionmiês 
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av^ec  le  vin  de  Cliyprei  on  en  boit  }>eii  danfs 
autres  parties  de  l'Europe  et  ce  ii'est  qu'eu  demî- 
bouteille  que  les  hauts  fonctionnaires  ou  mai  ins 
peu  vent  en  obtenir. 

CHtPEAUi  HÏ.  M,  —  Espèce  de  canard  qu'on 
appelle  aussi  rtdeU(>, 


CHIPOLATAj  H.  f.  (Charc.  ituiimne}^  do  cîpùUüf 
ciboule.  —  Saucisse  qui  dans  rorij^nie  contenait 
des  ciboules. 

Chipolata.  —  FtïnmtJe  U2^L  —  Entourei  j  sans 
la  serrer,  de  la  chair  â  saucisses  dans  un  boyau 
menu  de  mouton.  On  tourne  les  bouts  a  chaque 
deux  ou  trois  centimètres  de  longueur.  En  rem¬ 
plaçant  la  farce  orcltnaire  par  une  farce  de  porc 
trnfïeo^  on  obtient  une  di'fpolatt^  m*  c  h‘iijfe^\  on 
ajoutant  des  lîlets  de  volaille  luicliés,  on  aura 
fait  une  clüiiùlata  de  r>olailU. 

Chipolata  {GaniiUii*e  à  la)*  —  Fontutlr 
—  Tourner  en  forme  d'olive  des  carottes,  des 
iiaA^ets;  éplucher  des  petits  oignons;  blancbîr 
ce.s  légumes  séparément;  tes  glacer  et  les  sau¬ 
poudrer  de  ciboules  hacliêes;  tourner  des  châ¬ 
taignes,  les  cuire  et  les  ajouter  aux  carotteSj  y 
j oindre  des  petites  saucissc.s  chipolata  coupées 
par  morceaux  très  courts.  Idor  le  tout  avec  une 
sauee  deiuhglace  au  vin  de  madère,  t  lu  l’applique 
â  toutes  les  viandes. 

Lorsqu'on  la  m  dange  â  des  volailles  ou  â  du 
gibier,  ris  de  veau  ou  autre,  ou  se  sert  de  chipo¬ 
lata  aux  ti'uffes. 


CHLORO"ANÉMîE,  -v.  /\  —  Etat  chlorotique 
compliqué  cVanémie.  (^ette  maladie,  propre  au 
sexe  féminin,  doit  être  combattue  |>ar  un  régime 
alimentaire  réparateur  et  du  vin  de  Eoi  deaux. 

CHOCOLAT,  i?.  m*  (Al/meni  cnmpofiF).  AIL  C/ac 
ctdade;  angl.  ital.  ctovcfdafa  :  aap.  cAo- 

colata :  du  mexicain  cala/fualtf  de  là  chocol/d,  — 
Pâte  alimentairo  qui,  â  rorigiue,  était  préparée 
avec  de  la  fève  de  cacao,  du  miel  et  de  la  va- 
nille. 

Les  espèces  de  cacao  (voir  ce  mot;  les  plus 
riches  et  les  plus  suaves  étaient  réservées  pour 
les  familles  de  sang  royal,  et  les  légendes  poé¬ 
tiques,  comme  celLe.s  qui  entourent  les  origines 
du  café  et  du  thé,  attribuaient  au  cacao  uue 
source  merveilleuse.  Un  prophète  inspiré  avait 
apporté  cette  fève  d’un  jardin  céleste,  absolu¬ 


ment  comme  idahomet  avait  reçu  celle  d' Yémen 
de  l'ange  Gal>ricl  Mais  le  chocolat  apparut  sous 
forme  de  boisson,  que  les  riches  Jlexicains  mé¬ 


langeaient  de  farine  de  cacao,  de  miel  et  d’eau; 
plus  tard,  on  y  ajouta  du  lait  pour  en  calmer  la- 
mertEime;  puis,  la  perfection  s*en  fit  assea  vite 
lorsqu'on  eut  mélangé,  aromatisé  et  sucré  les 
variétés  de  cacao,  et  ((u'oii  sut  en  former  des 
pains  ou  tal>Iettos,qui  étaient  expédiées  aux  mo¬ 
narques  européens,  lesquels  les  regardaient 
comme  un  aliment  de  .souverain  dont  le  peuple 
était  indigne, 

8ûus  une  tbrmc  moins  atti  ayante  à  Foui  que 
nous  le  présciiteut  les  industriels  modernes,  mais 


aus.sî  ijihuhneut  plug  sain,  Vidée  île  sophistiquer 
n’étant  venu  â  personne,  le  chocolat  fit  son  ap¬ 
parition  en  Espagne,  on  KhU  et  s  y  îustalla  sur 
toutes  les  meilleurs  tables  de  l’époque. 

Eu  France,  ie.s  premières  tablettes  de  choco¬ 
lat  furent  envoyées  par  un  moins  espagnol  au 
cardinal  archevêque  de  Lyon,  frère  du  cardinal 
de  Richelieu,  tiui  en  usait,  dîsait-il,  «  pour  calmer 
les  vapcui'S  de  sa  rate  mais  sa  vulgarisation 
e.st  due  â  Anne  d’Autriche,  qui  rintroduisit  dans 
l  iisage  des  seigneur.s  de  sa  cour,  d'où,  en  peu  de 
temps,  il  SG  répandit  dans  les  meilleures  maisons 
deFaris.  Il  était  fabriqué  par  1  Espagnol 
Fifidetii,  chef  de  pâtisserie  attaché  aux  cuisines 
loyales. 


L’édit  de  109:^,  qui  fit  de  la  vente  du  cacao  un 
monopole,  assujettit  ciet  aliment  â  un  droit  fiscal, 
et  celui  de  1 70->,  qui  monopolisa  le  débit  entre 
les  mains  d'un  nombre  déterminé  de  débitants, 
mesurent  les  progrès  du  chocolat.  ît  atteignit  son 
apogée  sous  la  Uégeiice,  puis  le  chocolat,  varié, 
modifié,  transformé  de  par  l'art  du  confiseur,  s’é¬ 
loigna  tellement  de  sa  simplicité  et  de  sa  forme 
primitive,  que  le  cacao  sous  forme  de  tablette 
n’existe  plus.  Ces  falsifications  ont  donné  l’idée, 
toujours  dans  le  but  de  tromper  le  public,  de 
produire  du  cacao  en  feuille;  mais  qii’arrive-tdl? 
l'huile  du  cacao  qui  eu  forme  la  partie  esseutielle 
et  le  stimulant  est  extraite  pour  la  pharmacie  et 
l’on  paye  fort  cher  une  farine  dépourvue  de  son 
principe  gras  et  aromatique,  ie  plus  souvent  rem¬ 
placé  par  bi  faible  partie  qui  reste  dans  Je  péri¬ 
carpe,  d’ailleurs  fort  indigeste. 


Il  ei:  est  du  càcno  comme  du  café;  de  la  par¬ 
faite  combinaison  des  niélanges  et  des  variétés 
de  celui-là  dépendent  absolument  les  qualités  du 
chocolat.  Outre  le  choix  des  meilleurs  cacaos,  et 
leur  parlait  état  après  la  traversée,  les  soins 
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appoi’tés  à  la  décortication,  au  triage  ries  grain?;!, 
à  la  torrélactionj  au  broyage,  de  môme  cpie  la 
jusitc  adjonction  des  aroinatcsj  sucre,  vaiiîHOj 
cannelle,  cou  cou  ion  t,  Cfuninc  le  mélange  de  cer¬ 
taines  espèces,  au  gont  erxfjuis  et  i't  lu  Iwnue 
qualité  du  chocolat. 

SoPllTxSTiCATlON,  —  Un  ne  se  conlcntc  plus  de 
coller,  d*y  mettre  de  la  mélasse,  de  la  tarine  et 
la  cabosse  dn  cacao  et  antres  piochitts  plus  on 
moins  alimentaires,  mais  il  raut  lui  duuucr  le 
poids  sous  un  petit  vohimc,  et  pour  cela  on  joint 
de  rardoise  pilée  ou  de  rocre.  V  e  n  ost  plus  de 
la  falsiticatioii, c'est  une  sophisticutioii  criminelle 
que  les  hommes  soucieux  de  la  santé  puLdique 
doivent  surveiller  de  près. 

JIvcupXE.  —  Malgré  les  avantages  qu'on  ac¬ 
corde  aux  bons  chocolats,  cerliiinH  estomacs  ne 
peuvent  en  prendre  sans  en  être  fortement  Ineom- 
modés.  Lorsqu'il  est  pur  (‘acao  et  qu'on  le  digère 
11  produit  les  meillcius  résultats,  quand  il  tant 
rendre  à  des  cojivalescents  ou  à  des  malades 
leurs  forces  épuisées;  quand  dos  diaiThées  ou 
des  dysenteries  ont  laissé  après  elles  nn  principe 
d'irritatiou,  clans  les  cas  de  dialjètos  et  do  sueurs 
colliqiiatives;  foutes  les  fois,  en  un  mot,  qu'il 
convient  de  recourir  à  un  régime  alimeiitaîre 
luuritif  et  astringent  II  cou  vient  aux  adoles¬ 
cents,  aux  adultes  comme  aux  enfants  dont  il 
répare  la  faiblesse  et  entretient  les  torces,  IMais 
il  vaut  mieux  eucure,  pour  se  mettre  a  Tabi  i  des 
dangers  des  sophistications,  kî  suppléer  par  le 
chocohil:  fait  selon  la  formule  citée  plus  loin, 

Asj^ect  du  H(>>;  cjîocoj.at.  —  Dans  les  pré¬ 
parations  culinaires  le  chocolat  naturel  iLépaîs- 
sit  pas  par  la  coction;  son  odeur  aromatique  doit 
être  agréable  et  sans  lancidité;  la  tiiicsse  du 
giaîn  de  la  tablette  appartient  aux  bons  pi’o- 
diîits;  le  bruissement  doit  être  sec  à  la  casse-,  la 
fatalité  avec  laquelle  il  fond  sur  la  langue,  son 
bomogénéité,  sa  parfaite  dissolution  dans  le  li¬ 
quide  exempt  de  dépôt,  sont  les  caractères  or- 
ganaleptiqucs  qui  en  dénoteut  rinnoeuîté. 

Le  chocolat  qui  épaissit  et  qui  est  considéré 
comme  une  qualité  par  le  public  n'est  rien  moins 
qu’additionné  d'amidon  tju  autre  féculent,  et 
même  simplement  de  farine,  qui  .sont  les  subs¬ 
tances  les  moins  iiiolfensivcs  que  certains  cho¬ 
colatiers,  petits  fabricants,  puissent  introduire 
dans  cet  aliment  de  premier  elioîx. 

Le  chocolat  pur  et  d’une  lionne  fabrication 


donne  à  la  pivparatlon  culîuiiire  un  liquide  légei- 
et  mousseux.  Il  ne  laisse  aucun  résidu  autic 
quhm  léger  cordon  dans  le  haut  bord  de  la  tasse 
qui  est  apporté  par  la  mousse  et  le  princqie  bu 
tyrîquc*  Lorsque  le  dépôt  est  granulé,  lourd  au 
fond  de  la  tasse,  c’est  un  signe  qu'il  contient 
des  matières  terreuses,  et  lonsque  Tépaisslsse- 
inent  est  coHanî  et  de  Taspect  d’une  bouillie,  il 
y  a  alors  des  fécules  et  des  farines  mélaugèes. 


C'acno  île  .MaiàgiiiiHii 
Cfienoi  (le  Ciimcfls  . 
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Chocolat  {/[iffifèaff/iU'), —  l'onaule —  Em¬ 
ployer  : 

.  kàlrtgr  priuo 

......  ^‘iviniuu's  fiOO 

. .  kilttgr.  L'iOU 

i-j  pousses  ,  iiu]iibri<!  a 

J^rocédé.  —  Débarrasser  de  son  enveloppe  le 
cacao  préalablement  torréfié;  I  étendre  sur  des 
claies  pour  le  faire  refroidir;  trier  les  grains 
pour  rejeter  ceux  qui  sont  attaqués  ou  douteux 
et  ue  conserver  que  le  clioîx  des  bonnes  aman¬ 
des,  les  concasser  et  en  expuîser  le  germe.  Broyer 
ou  piler  le  cacao  et  la  vanille  dans  un  mortier, 
légèrement  cbautTé  en  triturant,  afin  d’obtenir 
line  juite  homogène,  y  ajouter  le  stiere.  î.orsqun 
cette  pâte  a  obtenu  la  mollesse  et  la  fines.se  dé¬ 
sirée,  on  la  met  dans  des  boîtes  plates  de  fer- 
blanc.  Un  les  descend  â  la  cave  pour  les  laisser 
ralTcrmir.  thi  les  enveloppe  do  papier  d  étain  e( 
ou  les  conserve  dans  un  lieu  très  .sec. 

Jifitiiftriiue.  —  En  y  ajoutant  de  l'ambre  ou 
obtient  le  fameux  cliocolat  de  Brillat-.Savarin, 
mais  on  ohtieudrait  un  meiilcur  résultat  avec  du 
mafê  ou  du  glnten. 

Les  maisons  qui  fabiîqueut  du  chocolat  sont 
outillées  par  des  appareils  mécanîquès.  Xous 
étudions  ces  usines  a  leurs  noms  l'espeetifs. 

Chocolat  au  lait  (Ciii^^.d  liOfefy — 

—  Faire  ramollir  du  chocolat  dans  du  lait  frais 
et  tiède,  le  mettre  dans  une  casserole  pi  ofondc 
avec  le  lait  ou  Tcau,  puis  remuer  avec  le  motts- 
juscpi'a  Fébullition  et,  lorsqu’il  est  mousseux, 
le  mettre  au  bain-marie, 

A  chaque  lasse  que  l'on  servira,  on  aura  soin 
de  rouler  un  instant  le  moitssoir  dans  le  bain 
marie,  afin  de  faire  nrtwtish-ei'  le  chocolat,  ce  qui 
lui  lionne  un  aspect  cugageanL 


CHOCOLATIER,  s\  m.  Alh  Cftocoladidut  ndJër; 
angl.  chocolffte-matei*.  —  Celui  qui  vend  ou  fa¬ 
brique  le  eliocolat;  tandis  que  l'on  appelle  idw- 
coJiifUre  le  vase  dans  lequel  on  le  fait. 
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C  HO  ND  RI  NE,  É^e  prononce  loîich^lne. — 

Stibstance  analo^^uc,  sous  quelques  pointSj  à  la 
i,^dlatirie  et  que  Ton  retire  des  cartilages  de  du 
vers  iuiiniaux. 


CH  ON  D  RO  PT  É  R  YG I E  N  S  yS.  ni.pL —  En  science 
iintiirülle^  classe  des  poissons^  aussi  appelésr^ir- 
ftliifjhieurr:^ 

CHOPlNEj  s.f.  —  Aiieiennô  mesure  de  capU’ 
cité  pour  le  liquide^  qui  équivalait  à  4û  centilitres 
environ. 


CHORIZO,  .s%  m.  {CliarcHfirîi*  tifijnujnofe).  — 
Boudin  rouge,  ou  saucisse  rouge,  commune  eu 
Espagne. 


Chorizo.  —  Formttfv  DJ*,  —  Kmploj^^er  : 


Chair  luaigrc  dtr  buau'  ......  kltagr.  1 

Lard  frais  ............  gTainiHes  âOU 

l‘orc  c;t  veau  niélaiigi^s .  — 

Tiiftgoiissfi  d’nil,  Un  pîiiieiH  muge  v.i  un  pi‘u  d'origan 


pilés. 

Procédé. —  Faire  mariner  le  tout  dans  uuveri  e 
de  vin  de  Madcie;  ajouter  le  sel  et  les  épices: 
l’andouiller  k  Tinstar  d'un  saucisson  et  le  ficeler 


par  distance  trun  centimètre.  Un  le  fait  cuire 
dans  le  cockto  et  on  le  sert  séparénienL 


CHOTODRIEC,  f^.f.  pohfnati-it'). —  Soupe 

à  la  glace.  —  Fonmtle  UjS.  —  Faii  c  bouillir  un 


litre  de  Jus  de  coiicomijre  mai  iiié  avec  un  peu 
de  levure;  le  laisser  refroidir  et  le  mélanger 
avec  un  litre  de  lait  caldc.  Faire  bouillir  à  part 
dans  une  casserole  une  Jeune  betterave  rouge  ; 
la  tailler  en  rondelles  minces,  que  Bon  met  dans 


la  soupière  avec  un  peu  de  son  jus.  Couper  aussi 
en  roucllcsdcs  umfs  durs,  les  mettre  dans  la  sou¬ 
pière  avec  des  ciboules  Jiacbôes,  fenouil,  des 
queues  d'écrevisses  et  des  tranches  de  concom¬ 


bre.  Cotte  soupe,  sans  pain,  se  sert  froide;  on  y 
ajoute  de  la  glace  au  besoin. 


Chotodriec  à  la  Varsovienne.  —Formtth9:ifK 
—  Composer  iiu  mélange  de  lait  caillé,  de  jus  de 
concombre  ou  de  melon,  de  fenouil  et  de  ci¬ 
vettes  bâchés;  d'un  peu  d'oseilic  revenue  au 
i)eurre  et  d'mut's  durs  coupés  en  rondelles.  Au 
moment  de  s’en  servir,  et  le  liquide  étant  froid, 
on  ajonte  de  la  glace  écrasée. 

CHOU,  ïU.  {JJrtfifsH-it  fdci‘iic€ii}.  —  AIL  Fohl; 
angl.  Lttbbitge;  ital.  crtro/o,  du  latin  com//;î,  d'où 
dérive  brocollj  ciwl^^  chù.  ^  Terme  géiiéiîque 


'd  une  plante  de  la  famille  des  crucifères,  dont  on 
ne  distingue  pas  moins  de  ce  ni  variétés. 


Ki,,'.  IWS.  — 4'Jiou  Jtj  Scliwolnfuïl. 

Four  la  lucidité  de  roiivrage.  Je  divise  les 
choux  en  :iept  tribus  qui  sont  traitées  à  leur  lettre 
I  alphabétique*  (\’^üir  brocoli,  chou  de  PrnxeUet^^ 
;  ihon-ffeur,  chou-narefj  ckou-ntcey  chou  cert.) 


Fl;-*  ^59.  —  fTllOU  lllUïf  a‘l:-Uil4|KÎ«. 


î'îüiia  la  dénomination  de  chou  cohutfoii  liommé, 
je  classe  le  chou  de  Aîihio  et  le  chou  fr  gros^et^' 
voies  que  je  traite  ici,  se  sont  les  espèces  qui 
I  forment  le  genre  de  chou  commun,  au  nombre 
I  desquels  on  dîslingne  les  chôme  rouges, 

Cii  raT  CA  m  s*  —  Parmi  ccüe  espece,  on  dis¬ 
tingue  le  chou  d’ Vorl-,  gros  et  petit,  tons  deux 


hâtifs;  le  chou  pain  de  siicrcj  tVuii  vert  |>àle;  le 
chou  corm  de  bœuf  y  gros,  petit,  hâtif;  le  chou 
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d" Etampûfij  très  bâtif-  le  nhon  préfpn  de  Boulogne' 
le  l'hou  non  parefl:  ic  dion  de  Tourïamlle  ;  le 
chou  de  LinijvecUlû ;  lOridiou  bacalany  liiitif,  tardif; 
le  chou  Jmtmfj  aussi  appelé  le  chou 

Calafî:  le  chou  d'Ecfucf^  le  chou 
de  iSü  'i td-l le  chou  de  Hoî- 
lande^  tardif  et  pied  court;  le 
chou  de  Brunfiivhhj  pied  eoiirt, 
aussi  appelé  iahonref  ;  le  dum 
Schwetiifud^  roi  des  ciioiix  par 
soïi  volume  ;  le  chou  de  f  umd  : 
le  cliod  dé  II  (dm  s;  le  chou  de 
Diur^  le  dnm  quintal  ou  de  Stmshoucij:  le  chou 
pointu  de  WinnlqKfadt ;  le  chou  con'tffue  de  Pomê- 
canie;  le  chou  cect  d’ Amédque  :  lOi  chou  de 
qlcard;  le  chou  rouge  foncé  déErfuef;  le  chou 
rongef  petit  et  gros;  le  chou  marbré  de  Hourgogne: 
le  chou  de  Battersieaj  aussi  appelé  ting  offhe  cah- 
bageSj  est  auc  variété  cultivée  pour  les  marchés 
de  Londres;  le  chou  Amager^  variété  danoise;  3e 
chou  de  P\i<e  {vacolo  rotondo  d!  PIhu)^  variété  très 
estimée. 


t  l'l|.  —  IVlil  cIjmM 
iM’ur  do  b(vnf. 


Cjiou  de  illl-AM*  (Aussi  appelé  cahua  fdaépdiou 
vlùquéy  chou  de  îîoilündeÿvhou  AIL  It'ir- 

dng:  imgl.  Sacog:  llam.  et  fioll.  i:iamoil'ool.  — 
On  ré  unit  sous  cette  dénoiniiiatioii  toutes  les  va¬ 
riétés  de  chotixqiiij 
au  lieu  d'avoir  les 
feuilles  lisses^  les 
ont  en  tièrcmejit 
cloquées. 

Los  choux  de  Mi¬ 
lan  sont  plus  doux 
et  moins  fragraus 
ipie  les  cIkjiix  ca* 

.î't^r  —  liiiOO  J'-iri-.  hUS* 

On  distingue  :  !e  chou  dl  L'huy  tiâtif;  le  cAoi/ 
Mihuty  liâtif  de  Paris;  le  chou  PamaUerj  do  Toii- 
I  amOj  hâtif  do  .loulin;  le  chou  hâtif  le  ctiurfy  or- 
d'iualred  chou  I  Ictono  :  le  chou  du  i  *up:  le  chou 
de  FJmüp ;  le  chou  doré:  le 
chou  à  têtü  longue  J  le  chou 
des  vertusy  cultivé  dans  les 
environs  de  Paris;  le  chou 
de  Pontoise^  le  chou  de  Xor- 
cège,  T.o  chou  a  trois  tètes 
cultivé  en  Belgique  {Prie- 
Ki  opper)  est  une  variété  du 
chou  de  APdan. 


U’ 


rik>>ll  "l  '  il'?:  I 


Ciiüu  A  GKOSSHs  CÔTES.  —  Les  feuilles  de  ce 
chou  sont  tendi’es;  eu  Angleterre  on  cultive  le 


Dmarf  Portugal  cahhagCy  (pii  est  ime  variété  du 
chou  à  grosses  fêtes. 


Les  AiîcienSj  plus  végétariens  c[ue  nous,  pro- 
lessalent  pour  le  chou  un  respect  adorable.  Les 
(irecs  primitifs  juraient  par  ce  végétal,  comme 
jiiifSj  chrétiens,  Ijoudliistes  jurent  selon  leur  dieu. 
L  i  roiiuiiu  raton  composa  un  livre  sur  Léioge 
du  chou,  lui  attribuant  les  propriétés  de  dispen- 


.ser  les  citityens  du  secours  du  médeciin  Mais  les 


gourmets  n  étaient  pas  de  son  avis,  car  on  sait 
que  Tibère  Ijlânia  Apicius  d  avoir  inspiré  le  dé¬ 
goût  du  chou  à  Drusu-s. 


Anfdgse  chimique. —  On  a  constaté  dans  le 
chou  une  proportion  plus  ou  moins  grande  d'al 
bumine  végétale,  de  chloiopliyle,  du  sucre,  du 
mucilage,  du  soufi'e  à  1  état  de  combinaison,  et 
dans  les  nervuics  une  certaine  quantité  d'ami¬ 
don,  du  ligneux  et  du  nitrate  de  potasse.  C'est 
ce  dernier  sel  qui  lui  donne  ce  goût  Acre  dont  la 
cuisson  le  [lépoiiille  et  a  laquelle  il  conimiujiquc 
des  propriétés  laxatives. 


llYOïÉXK,  —  ITvr  raddition  de  la  graisse  qu'il 
réclame,  le  climi  est  indigeste;  mais  il  est  laxa¬ 
tif,  stimulant  et.  aiiiiscoibmlque.  Ses  défauts  sont 


corrigés  dans  cer laines  variétés  et  meme  c(3nv 
plôtement  annihilés  pai  Ic.s  différentes  méthodes 
culinaires  qu'on  leur  applitpie*  La  quantité  no¬ 
table  do  .soufre  que  le.s  clioux  contiennent  ex¬ 
plique  rôdeur  ddtydrogènc  sulfuré  que  lépaiu 
dent  les  ga;;  intestinaux  que  beaucoup  de  per- 
soimes  rendent  après  avoir  mangé  des  choux, 
des  raves,  etc. 


Us-ACE  criJNviU’E.  —  Les  choux  sont  d  une 
ressource  précieuse  pour  balimeutatlon  A  bon 
marché;  même  dans  la  euisin.'  savante,  ils  vien¬ 
nent  justement  augmenter  la  nomenclature  des 
garnitures  végétales  rares  eu  hiver,  Un  artiste 
]>cu!  (.loimer  à  ce  crucifère  iiii  goût  parfait  et 
mille  modalités  appétissantes.  Partout  où  le  pe¬ 
tit  salé  entre,  le  chou  vient  se  présenter  à  la 
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combinaison,  et  en  corollaire  lui  facilite  son  on- 
tri'^r  sur  toutes  les  tjibles  du  inoiule. 

Choux  pour  garniture.  —  Fr^rmuîe  W.  — 
lilanchir  des  choux  cloqués,  les  rafraîchir,  las 
égoutter  et  les  presser  légèrement;  ouvrir  les 
feuilles,  les  appareiller  de  lu  meme  grandeur  et 
fes  étendre  stu'  la  table.  Coucher  sur  chaque 
feuille  une  petite  nuantité  de  farce  à  saucisses 
bieïi  coîuünientée;  envelopper  trois  feuilles  les 
unes  sur  les  autres  en  alteniant  la  farce  et  les 
feuillets  de  façon  à  obtenir  une  petite  boule.  Fon¬ 
cer  un  sautoir  de  beurre  frais  et  do  lard  maigre, 
sur  lequel  on  pose  les  pelotes  de  choux;  saler 
et  ajouter  de  la  graisse  de  rôti;  couvi'ir  et  faire 
braiser  au  four. 

Eeraarfjuû.  —  Cctte  gaiiiiturc  réussit  siirtoui; 
pour  le  bœuf  et  le  gigot  braisés.  On  coupe  les 
choux  en  deux  et  on  les  alterne  avec  des  petites 
saucisses  fraiches,  qui  constitucnl;  un  mets  ap¬ 
pétissant  pour  les  peuples  du  Kord,  et  chCK  nous 
dans  la  saison  d'hiver. 

Choux  farcis  bourgmiffe).  ■ —  Pornude 

—  Choisir  un  eliou  de  Milan  ferme  et  blanc; 
on  enlève  les  grosses  feuilles  vertes  et  dures;  on 
fait  blancinr  le  chou  tout  entier;  on  le  rafraîchit 
et  on  Fégoiitte  avec  pression  pour  en  exprimer 
l  eau.  On  ouvre  les  feuilles  une  à  une;  arrivé  uu 
centre,  on  enlève  le  caair  que  Ton  remplace  par 
un  même  Yohnne  de  chair  a  sauci.-’Se,  bien  as^ 
saisonuée  avec  poivre,  sel  et  muscade,  avec  un 
tiers  de  moelle  do  bœuf.  Garnir  les  feuilles  une 
à  une  on  commençant  pai‘  le  centre  et  les  re¬ 
mettre  à  leur  juxtaposiüon  primitive.  Le  chou 
entièrement  reconstitué,  on  l'enveloppe  de  bar  des 
de  lard,  on  le  licello  et  on  le  met  dans  une  cas¬ 
serole  de  fa(;on  qubl  cuise  sans  se  déformer.  On 
mouille  avec  du  bouillon  et  du  jus,  sî  ou  eu  a,  et 
ou  le  fait  cuîrc  à  l’étoiittce.  Lars<iu"il  est  cuit,  on 
égoutte  sa  graisse,  on  le  dresse  sur  uu  plat  et  ou 
Tarrosc  de  jus  et  garnit  de  rranclies  de  jiimboii. 

Choux  farcis  yCnh,  Formula 

En  Ilussie  ou  appelle  l’apouasfe  fttndituntttnai  des 
choux  farcis  avec  du  hache  et  du  sarrasin.  On 
procède  CJ  OTnne  dans  la  formule  précéiîcnte. 

Hygiène.  —  Oc  mets,  extrêmement  gras  par 
l’addition  de  la  moelle  de  buuif,  est  nourrîssaui 
et  d  une  digestion  un  peu  difficile,  et  doit,  comme 
tous  les  mets  chargés  de  substances  grasse.s,étrc 
mangé  très  chaud. 


Chou  en  surprise  (Cuis,  hourgeoise).  —  For¬ 
mule  9'i3,  —  Procéder  comme  pour  le  chou  farci 
et  mettre  au  (îcutre  six  petites  saucisses,  une 
de  mi- douzaine  d'alouettes  et  une  douzaine  de 
beaux  marrons  rôtis.  Le  cuire  avec  les  memes 
précautions  que  le  chou  farci  et  le  servir  sans 
garniture. 

Choux  à  la  Viennoise.  —  Fortntde  9S4.  — 

1  jJaiieliîr  les  choux,  les  égoutter,  les  presser  et 
les  hacher,  h' aire  un  roux  de  farîno  dans  une  cas- 
-scrole,  y  ajouter  les  choux  en  remuant  de  ma¬ 
nière  h  égaliser  la  farine,  ajouter  du  petit  lard 
taillé  en  petits  dés,  de  la  graisse  de  rôti, du  beurre 
frais,  du  jus  de  veau  et  rassaisonnement  néces¬ 
saire;  laisser  cuire  è  l'étouffée  et  dresser  en  gar¬ 
nissant  avec  des  petites  saucisses  de  Vienne, 

Choux  blancs  à  la  crème.  Formule  935.  — 
Blanchir  par  l'épuration  une  tête  de  chou  très 
blanc,  régoutter,  la  ciseler  en  julienne;  cuire  à 
blanc  une  cuillerée  de  farine  dans  une  casserole, 
ajouter  un  demi-litre  de  crème  double  {aphro 
gala)  en  délayant  les  grumeaux;  ajouter  les 
choux  taillés,  un  assaisonne  ment  de  poivre,  de 
sel,  de  muscade  rUpée,  et,  un  instant  avant  de 
le.s  dresser,  un  moiceau  de  beurre  très  frais. 

On  dresse  les  choux  à  la  crème  dans  un  légu¬ 
mier,  ou  dans  un  plat  creux.  Une  petite  bordure 
de  fiorons  ou  de  crofitoiis  frits  peut  couronner  les 
choux. 

Choux  au  fromage  {Cnh.  bourgeoise}. —  For 
muh  ô.M.  —  Pour  ceux  qui  l'aiment,  le  fromage 
est  ici  d’un  vrai  secours  pour  l’art  d'accommoder 
les  restes...  de  clioux. 

On  hache  les  choux  suivant  qu'ils  sont  servis 
au  gras  ou  â  la  crème  ;  on  beuiie  un  plat  à  gra¬ 
tin  allant  au  feu;  on  le  fonce  de  choux,  puis  on 
ajoute  une  couclie  de  fromage  de  Gruyère  gras 
taillé  en  petites  tranches  et  on  alterne  ainsi  jus- 
^[u'a  la  hauteur  du  plat  en  linissaiit  par  une  cou* 
<die  de  fromage  sur  laquelle  on  saupoudre  une 
pluie  de  chapelure. 

On  fait  gratiner  et  l'on  sert  comme  entremets 
de  légume. 

Choux  à  la  bordelais©  {Soupe  aux).  —  For- 
7mde  987.  —  Après  avoir  fait  blanchir  des  choux 
et  les  avoir  égouttés,  on  ôte  les  grosses  côtes 
des  feuilles-  puis  on  prend  une  timbale  d'argent 
uu  une  soupière  allant  sur  le  feu  et  on  alterne 
les  choux  d  une  tranche  de  pain,  .sur  laquelle  on 
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ajoute  du  fromage  de  Gruyère  émincé;  on  coii- 
tiiiue  ainsi  en  mettant  les  choux,  le  pain  et  le 
fromage  jusqu Vi  moitié  de  la  liauteui^  du  vase; 
on  les  fait  gratiner,  et  enfin  on  les  sert  conime 
potage  en  remplissant  la  soupièi^e  de  bouillon. 


I  I  estragon;  charger  d^une  planchette  ronde  sur 
laquelle  on  mettra  un  poids  de  quelques  kilo 
grammes.  Laisser  mariner  pendant  quinze  jours 
au  moins.  Dn  les  assaisonne  à  l'huile  en  y  ajou¬ 
tant  facultativement  du  L'an  l  ou  cumin. 


Choux  au  lard  (Cwîjî.  de  eampftipie),  —  Fr>r- 
;îiîf7e  938.--  C'est  la  plus  simple  de  toutes  les  mé¬ 
thodes,  mais,  comme  toutes  choses,  elle  demande 
du  tact  dans  rassaisoimement;  on  blanchit  les 
choux  par  quartiers,  on  les  assaisonne  et  on  les 
met  dans  une  casserole  avec  du  lard  de  poitrine 
dessalé  ii  l'eau  tiède;  on  assaisonne  et  on  laisse 
cuire. 

Choux  rouges  (Cuis.  hoUaudahe).  —  l  or- 
mtde  939.  —  En  Hollande,  on  prépare  les  clioux 
rouges  de  la  manière  suivante  t  Eplucher  quati  e 
pommes  reinettes  et  deux  oignons,  pour  un  chou  ; 
blanchigumer  le  chou  l  oiige,  régfoutter  et  ie  dé¬ 
barrasser  du  bois  et  des  grosses  côtes;  le  tailler 
eu  julienne,  y  mélanger  les  pommes  et  les  oi¬ 
gnons;  rassaisouiier  de  îuux  muscade,  de  poivre, 
de  sel,  d'une  cuillerée  de  sucre  en  poudre  et  d'un 
bouquet  de  persil  garnit  (voir  ce  moi).  Mettre  1rs 


riç-  '  riu>n  roMs^i" 


choux  en  ébullition  en  y  ajoutant  une  demi-bou¬ 
teille  de  vin  de  Bordeaux.  Lorsqu'ils  sont  cuits, 
on  les  relève,  s'il  y  a  lieu,  avec  du  jns  de  citron 
ou  du  vinaigre  et  on  les  enrichît  d'un  bon  mor¬ 
ceau  de  beurre  frais. 

Choux  rouges  inarinés  {Cnh-.  uîmekane).  — 
Formule  940.  —  Tailler  en  julienne  des  choux 
rouges  débarrassés  dos  côtes;  les  passer  dix  mi¬ 
nutes  à  l’eau  bouillante;  les  égoutter,  les  assaL 
sonner  de  sel,  poivre,  fragments  de  tliym  et  de 
quelques  clous  de  girofle  en  poiuh’c. 

Mettre  les  choux  dans  un  pot  ou  dans  un  petit 
tonnelet  avec  du  bon  vinaigre  de  vin  J  ouge  à 


Ghotix  ronges  en  salade  (Cuis,  polonake),  - 
Formule  94 L  —  En  Pologne,  on  fait  la  salach^ 
chaude  de  clioux  rouges  de  la  façon  sni vante  : 
Couper  les  choux  on  ju¬ 
lienne,  les  mettre  dans 
line  casserole  avec  poî- 
\'re,  sel,  muscado,  graisse 
d’oie  ou  de  volaille  et  un 
hlel  de  vinaigre  d  estra¬ 
gon;  les  mettre  on  ébul¬ 
lition  et,  1  or  qu’ils  sont  â 
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moitié  cuit,  on  retire  la 
moitié  de  leur  jus  qu'ou 
lie  av^ee  des  jaunes  d'œufs,  on  remet  dans  la  cas¬ 
serole  et  on  y  ajoute  les  épices  nécessaires  à  la 
salade  :  ciboule,  cumin  et  vinaigre.  On  dresse 
dans  un  saladier. 


Sirop  de  choux  rouges  (/^eetoraî).  —  For 
mule  94'J.  —  Les  ménagères  peu  veut  faire  sans 
frais  au  muni  ont  de  la  saison  ce!  excellent  sirop 
pectoral  :  Piler  dans  un  mortier  les  feuilles  rou¬ 
ges  et  sans  côtes  dhiii  chou;  en  extraire  le  jus  à 
J'aide  d'un  petit  pressoir;  le  hlcicr  a  la  chausse. 
Faire  clariiicr  deux  parties  de  sucre  pour  une 
de  sirop,  mettre  en  bouteille  et  boucher.  Oji  s'en 
sert  contre  les  catarrhes  chroniques. 


Gelée  de  choux  rouges  {Entremets}.  —  For 
mule  943.  —  Tailler  en  julienne  li 50  grammes 
choux  très  rouges;  mouiller  avec  de  l’eau  d<' 
manière  a  les  imbiber;  ajouter  10  grammes  de 
gélatine;  lorsqu'ils  sont  aux  trois  quarts  euits, 
ajouter  IG  grammes  de  sucre  et  faire  réduire  en 
plein  feu  Jusqu'à  consistance  de  gelée,  ^lettre 
dans  des  petits  pots  â  côiifiture. 

Cette  gelée  a  les  mêmes  propriétés  liygié- 
nîques  que  le  sirop  de  choux  plus  haut  men- 
tiûuné. 


CHOU  BROCOLI  (voir  Buocolij.  —  Pour  Ic.s 
préparations  culinaires,  voir  ciioiJ-Fj;run. 

CHOU  CARAÏBE,  m.  (Arum  e.^i::iflentum).  — 
Itac  iiie  très  farineuse,  très  usitée  dans  raliincn- 
tatlon  des  Indiens,  des  Chinois  et  des  Egyptiens, 
(\mir  la  plante  akvm.) 
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CHOUCROUTE,  /:  AIL  Sauei’Jcmitt ;  aiig'L  . 
siMirli  ouf;  étymologie  de-  deux  mots  allemands 
sauerj  aigre,  et  herbe;  dont  Taltération  en 

a  fait  chou  aigre,  —  La  choucroute  est  d’origine 
allemande,  cela  va  sans  dire,  et  c'est  un  des 
meilleurs  aliments  que  Tart  culinaire  allemand 
ait  découvert  jusqu’îei.  Aussi  un  moyen  certaiu 
de  se  faire  assommer  c’est  :  en  Ttalîe,  de  ue  pas 
trouver  les  femmes  jolies;  en  Angleterre,  de 
cJneancr  le  peuple  sur  le  degré  de  liberté  dont 
il  jouit;  en  France,  de  ne  pas  trouver  les  vins  les 
meilleurs  du  monde;  et,  eu  Allemagne,  de  ne  pas 
trouver  la  choucroute  un  alimoüt  des  dieux. 

Aussi  on  se  rappelle  de  cette  Alsacienne  des 
environs  de  Colmar,  qui,  un  dimanclie  matin  a 
réglîse,  se  souvint  de  n’avoir  pas  mis  le  morceau 
choisi  dans  la  elioucroute,  qui  était  un  morceau 
carré  de  poitrine  de  porc.  Vite  elle  traverse  la 
rouie  consternée  en  bousculant  tout  le  monde, 
SC  rend  chez  elle,  pose  son  vieux  jyarolÿslen  ro- 
maiî^  il  côté  du  attise  .son  feu,  met  le  lard 
dans  la  choucroute  et  rentre  au  service  divin. 
Mais,  a  peine  fut-clie  à  l'église  qu'un  (  huchote- 
ment  général  se  fit  entendre,  suivit  de  rires  étouf¬ 
fés,  chez  ses  pieuses  voisines.  On  en  pouffa!  lors-  i 
qu'on  vit  la  mère  X...  portant  sous  smi  bras  un  | 
morceau  de  lard  au  lieu  de  son  paroissien?  O! 
douleur,  le  saint  livre  dans  la  ciioncroiite  et  le 
lard  pas  cuit.  Pour  comble  de  malheur,  le  mari 
refusa  la  choucroute  et  le  lendemain  opta  pour 
la  France, 

Fabrication  de  la  choucrQ^ite,  —  Fonatth 
û44u-^En  Allemagne,  a  Strasbourg  comme  dans 
toute  l’Alsace,  la  choucroute  a  une  renommée 
justement  méritée.  Cette  supériorité  tient  autant 
à  lu  ([ualîté  du  ciiou  qu'à  Part  de  la  fabrication, 
I.e  chou  quintal  ou  de  Strasbourg  est  le  meilleur. 


l-’ijj,  •Hi.  —  .|i]iLiLj|  au  Ju" 


Les  tonneaux  ayant  contenu  du  vin,  du  vinaigre, 
ou  autre  liquide  acidulé,  sont  préférables  pour 
la  consci  vatîou  de  lu  choucroute. 

A  1  aide  d  une  machine,  on  taille  les  clioiixet 


on  place  au  fond  du  baril  une  couche  de  gros 
sel  et  on  ajoute  dessus  alternativement  une  cou¬ 
che  de  chou  de  li  >  centimètres  en  l'assaisonnant 
de  grains  de  coriandre,  do  baies  de  genièvre  et 
de  tiges  de  sariette.  On  la  tasse  avec  un  lourd 
pilon  jusqu'à  ce  que  1  humidité  arrive  à  la  sur¬ 
face;  on  alterne  ainsi  jusqu'à  ce  que  le  tonneau 
soit  rempli;  enfin,  on  la  couvre  de  sel,  d'uu  par¬ 
chemin  ou  d’un  linge  et  d'une  rondelle  de  bois 
sur  laquelle  on  place  un  poids  de  15  à  20  kilo¬ 
grammes,  Au  bout  de  quelques  jours  il  s'établit 
une  fermentation  active;  pendant  ce  temps,  on 
South e  la  saumure  et  on  la  vevoisc  dessus  jus¬ 
qu'à  ce  qu'elle  vienne  elaiae*  Ou  renouvelle  alors 
en  lavant  le  couvercle.  On  la  met  dams  des  ton¬ 
nelets  spéciaux  pour  T  expédition  ou  on  la  garde 
ainsi  pour  Fusage  culinaire, 

La  choucroute  doit,  autant  que  possible,  être 
privée  d’air.  Chaque  fois  qii  on  la  découvre  on 
doit  avoir  soin  d'en  débarrasser  les  débris  restés 
au-dessus  et  la  refermer  lieimétiquement.  De 
ces  précautions  dépendent  toute  sa  conserva¬ 
tion, 

Cboucronte  en  vint- quatre  heures.  —  For- 
littile  94Ù.  —  Tailler  les  choux  en  julienne,  les 
tasser  avec  un  pilon;  les  assaisonner  avec  graine 
de  fenouil,  de  genièvre  et  de  sel.  Les  mettre 
dans  une  terrine  ou  tonnelet  avec  du  vinaigre 
pendant  vingt-quatre  heures.  Au  moment  de  les 
faire  cuire  on  en  exprime  le  vinaigre  et  on 
ajoute  les  assaîsoiinemcnts  d  usage, 


La  cuisson,  —  Formtde  946.  —  Laver  la  chou¬ 
croute  à  une  ou  plusieurs  eaux,  selon  le  degré 
d’acidité  ou  d’âcreté  qu'on  désire  lui  donner;  on 
la  met  dans  une  casserole  avec  lard,  graisse 
choie  et  saucisses;  ou  la  condîmente  :  de  poivre 
eu  grain,  de  genièvre  et  quelquefois  de  curaiu. 
bur  les  bords  du  Uhin,  eu  Alsace,  en  buisse 
on  y  ajoute  du  vin  blaiie,  ce  qui  la  relève;  d  au¬ 
tres  y  ajoutent  un  peu  de  farine  pour  la  lier.  Il 
est  iiiutîle  de  dire  que  la  choucroute  sans  porc 
est  une  belle  sans  dents;  on  doit  par  conséquent 
raccompagner  dans  sa  cuisson,  comme  sur  la 
table,  de  porc  salé,  de  saucisses,  d'oie  salée  ou 
de  jambon,  La  choucroute  doit  cuire  cinq  heuies 

au  moins. 


IIvrnKM'X  —  La  choucroute  est  un  aliment 
chaud  et  stimulant  qui  échappe  à  la  faveur  de 
sou  goût  relevé.  L  indigestibilité  qu'on  lui  re¬ 
proche  peut  être  corrigé  par  la  cuisson.  FJle 
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facile  à  la  digestion  lorsqu'elle  aura  cuit 
tleux  jours  pendant  six  lieures  par  jour* 

CHOU  DE  BRUXELLES,  s.m.  {Brasÿica  cajfî- 
fata  polÿcephula).  AIL  Eosenlcohl;  nn^].  Brusseh 
sprontsf  ItaL  cai-olo  à  germoglio ;  esp*  hrefones  de 

BvHseïo^;  holL  i^pmitkooly  dé¬ 
rivé  du  fl  a  ni.  sp^^^pt.  —  Plante 
potagère  modifiée  par  îa  culture 
dans  les  environs  de  Bruxelles, 
et  importée  d’Italie  à  1  époque 
de  l  invasion  des  Barbares*  Ce 
cl  J  ou  présente  le  curieux  carac¬ 
tère  de  ne  pas  pommer  par  la 
rosette  principale  comme  les  au¬ 
tres  choux,  mais  par  une  multi¬ 
tude  de  petites  têtes  qui  pous¬ 
sent  sur  le  pied  de  la  tige* 

On  recueilLe  les  jets  qui  pous¬ 
sent  à  Paisaelle  des  feuilles*  Ils  peuvent  se  con¬ 
server  un  certain  temps  en  lieu  sec. 

Usage  culinaiue.  — Le  meilleur  mode  de  pré¬ 
parer  les  choux  de  Bruxelles  est  de  les  sauter 
au  beurre  après  les  avoir  blanchigumés  i  voii'  ce 
mot)  et  en  avoir  exprimé  l’eau. 


Ifg.  c:hflu  (lu  Rruxolk!  duJiÉÎ “H-lin. 


Purée  printanière.  —  Formufe  .9-/7.  —  t  uîre 
des  choux  de  Bruxelles  très  verts,  les  passer  au 
tamis  fin,  D’autre  part,  prépai^er  une  purée  de 
pommes  de  terre  blanclie  et  mousseuse*  Addi¬ 
tionner  progressivement  la  purée  de  pommes  de 
terre  avec  de  la  crème  double  jusqu'il  ce  qu'elle 


prenne  raspeet  de  la  purée  de  pois  verts.  Ajou¬ 
ter  une  pincée  de  sucre  en  poudi  e.  Verser  et 
croû  tonner. 

Remarque.  —  Eu  ajoutant  une  purée  d'oignons 
A  la  purée  de  choux  de  Bi'uxelles,  elle  remplace 
la  purée  de  pois  pour  les  côtelettes  à  la  châte¬ 
laine.  (Voir  côïELETTK.)  A*  Landry. 

CHOU-FLEUR,  ?jî.  \  B mss Ica  oleraceti  hotyg- 
!h).  AIL  IRumentofd ;  angl*  cauhîfîotoer  ;  flaim  et 
holl.  Moetnlool ;  ital.  cacol-fiore;  csp.  caJ^flor: 
])ort.  couve/for.  —  Chou  qui  se  caractérise  par 
ravortenient  des  fleurs,  ce  qui  provoque  le  dé¬ 
veloppement  des  ramifications  le  long  desquelles 
elles  sont  distribuées;  gagnent  en  gro.sseur  tout 


Jiki.  —  t  iiiiii  lijiljf  tri'lfhirl. 


cequ'elles  perdent  en  longueur  et  ferment  une  es¬ 
pèce  de  corymbe  régulier,  se  terminant  par  une 
surface  blanclie  que  l'on  nomme  la  tête  du  chou- 
flcui*. 

On  distingue  le  chott-ffeur  hûtff  d’AV/hrq  va¬ 
riété  très  précoce  et  d'un  grand  mérite,  Le  cJwu- 
jleur  teudre  üe  Purisj  appalé  pet  R  Sah  mou 

pied  mince  et  hanf.  Le  chou-flene  impérial:  le 
rliou-flenr  demi-dur  de  le  ehon-’/feur  Leuor- 

mandt  haut  et  â  pied 
court;  le  eJani  /leur  demi- 
dur  de  Saiut-Brieue  :  le 
rfiou-fleur  dur  de  Parii^' : 
le  ehaii-/ieitr  dur  de  /foi- 
lande;  le  (diott  ffeur  dur 
d'Auqleferre;  le  ehoit-ffeur 
de  Stüdt/icdd;  le  ehott 
fleur  de  Wtdclferen^  leidus  i  i; .  ,tjr.  —  nniii  -11)3(11'  lluW'  «tu 
tardif  des  rljoux-lieiirs;  ^  ‘ 

chou-fleur  qétnif  de  Xaples:  le  chou-fleur  d  Al 
qer,  plante  vigoureuse,  et  le  chou-fleur  noir  de 
SlcUêj  dont  nous  donnons  ici  la  figure* 

En  Allemagne*  on  cultive  les  choux-fleurs 


Claoux  (te 
lifUXiiS]â«* 
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Ql  CtfprMi^rj  etc.^  qui  se  rapprochent 
beaucoup  dii  clioiî  de  HoUaiide*  (Voir  BiiOCOLi.) 

Hygiène.-—  Le  cliou-tleiir  est  un  végétal  agréa¬ 
ble  au  point  de  vue  du  goût  et  de  la  digestibilité. 
Les  propriétés  fiatueuses  qifïl  possède  peuvent 
être  corrigées  par  la  condimeiitation  et  les  pi‘è- 
parations  euliiiaîres.  On  doit  clïûisir  les  têtes 
blanches  et  serrées;  celles  qui  présenteront  des 
taches  noirfitres  doivent  être  rejetées  ou  soigiieiv 
sellions;  épluchées. 

Usage  vi  linaiue,  —  Ce  végétal  est  d'une 
grandû  ressource  culhniire.  Il  a  ravaiitage  de  se 
conserver  loiigtcnips  et  de  se  prêter  sans  trop 
d'art  comnie  garniture  ou  comme  entremets. 

Voici  les  principales  méthodes  de  prépara¬ 
tion  : 


Chou-flenr  à  la  crème  {Cuis,  de  frugal  leu). — 
IhnîuiJe  IfdS. —  Préparer  une  sauce  béchamelle 
(voir  ce  moti^  claire  et  bien  assaisonnée;  faire 
blanchir  le  chou-fleur  à  Teau  bouillante  otsalée^ 
Pégoutter  et  le  diviser  en  petits  bouquets  que  Pon 
met  dans  la  sauce  et  achi  ver  la  cuisson  au  bain- 
marie. 


Chou-fleur  sauce  blanche  {(JuisAh  campagnef 
—  Formule  9é9, —  Blanchir  le  chou-tlcur^  1  égout¬ 
ter,  îe  remettre  dans  une  casserole  avec  un  as¬ 
saisonnement  composé  dû  sel,  d'un  oignon  clouté 


et  mouillé  avec  de  Peau,  ou  moitié  bouillon  si 
possible.  D’autre  part,  cuire  à  blanc  deux  cuille¬ 
rées  de  farine  hue,  dans  du  beurre  frais.  Houil- 
lev  avec  le  bouillon  du  cliou-tleur^  laisser  cuire, 
y  ajouter  de  la  noix  muscade  et  du  poivre  écrasé. 
Au  moment  de  servir,  lier  la  sauce  avec  tiiiatrc 
jaunes  d’miifs,  un  jus  de  citron  et  du  betin  e  frais; 
faire  épaissir  sans  laisser  boiiillîr;  passer  la 
sauce  par  pression  à  travers  un  linge,  et  sei  vir 
clans  une  saucière  a  part  et  le  ehoudleur  sur  une 


serviette. 


Chou-fleur  au  fromage  {Vais,  bourgeoise - 
Formule  Ü50.  ^ —  Cfest  le  brocoli  (voir  ce  mot)  qui 
réussit  le  mieux  pour  ce  genre  de  in'éparation  : 
Blanctjîr  le  chou-fleur,  régoutÉer,  tailler  du  fro¬ 
mage  do  Gruyère  en  lames;  les  introduire  dans 
l’intérieur  du  chou-lleur;  le  poser  sur  un  pial;  à 
gratin;  l'assaisonner  de  haut  goût;  le  couvrir  en¬ 
tièrement  de  lames  de  fromages  gras,  le  saupoiu 
drer  de  chapelure  et  le  mettre  au  four  très 
chaud.  En  le  sortant,  y  faire  couler  un  filet  de 
vinaigre  et  y  verser  dessus  un  beurre  noir. 


ChoiLi- fleur  sauté  {CaU.d’kôteîf— Form  ulelJôF 
—  Cette  méthodo  est  celle  qui  permet  le  plus 
l’absorption  des  condiments.  Ils  doivent  être 
préparés  de  préférence  chauds,  bien  égouttés. 

Chou  brocoli  eu  salade  (Ctds.  napolitaiuef— 
Formule  902.  “  En  Italie,  où  le  brocoli  (voir  ce 
mot)  croît  abondamment,  on  prépare  usuelle¬ 
ment  la  salade  suivante  ;  Cuire,  égoutter  les  bro¬ 
colis,  les  rafraîchir  et  couper  les  tiges  par  mor¬ 
ceaux.  Préparer  un  assaisonnement  composé  de 
cîljoules  ciselées,  de  cerfeuil,  de  moutarde,  de 
sel,  de  poivre,  de  vinaigre  et  enfin  d  bulle  line 
d'Aîx  (voir  ce  mot).  Faire  la  Sidade  pendant  que 
les  choux  sont  chauds,  en  les  sautant  dans  le  sa¬ 
ladier  de  façon  à  ne  pas  les  briser. 

Oliou-fïeur  au  beurre  noir  {Cuis,  bourgeoise). 
- —  Formule  9oS.  —  Uuîre  le  Uhou-Hcur,  régout¬ 
ter,  l’assaisonner  de  poivi  e^  do  noix  muscade  râ¬ 
pée  et  d’un  filet  de  vinaigre;  fondre  le  beurre 
(voir  cc  mot)  et,  arrivé  au  point  précis,  le  ver¬ 
ser  sur  les  choux-fleurs.  Le  sei  vir  sur  un  plat 
ii'ès  chaud. 

Oliou-fleur  à  la  sauce  liollaudaise  {Culs,  de 
moine).  —  Formule  9dL  —  Cuire  le  cliou-lieur, 
l’égonttei^  le  dresser  sur  une  serviette  et  servir 
la  sauce  liollandaise  h  part  (Voir  Hollandais.) 

Ilemanjiie.  —  En  Hollande  et  en  Angleterre  on 
entend  par  sauce  hollandaise  du  beurre  fondu, 
dans  lequel  on  ajoute  des  fines  herbes  hacliées, 
du  sel,  poivre  et  un  jus  de  citron,  (^ela  est  une 
affaire  de  goût  que  le  cuisinier  intelligent  saura 
satisfaire. 


Ghou-fleur  à  la  polonaise. —  Formule  9âô. — 
Après  avoir  cuit  le  ehoudleur  dans  la  règle,  on 
le  dresse  sur  uii  plat  en  ayant  soin  de  bien  ré¬ 
goutter;  saupoudrer  d'un  assaisonnement  com¬ 
posé,  de  sel,  poivre,  de  noix  muscade,  faire  cou¬ 
ler  dessus  un  Jus  de  citron.  Fiiiro  chaulïèr  du 
beurre  frais  avec  de  la  mie  de  pain  et  verser 
chaud  dessus  le  chou-fleur. 


Chou-fleur  au  gratin  (Haute  cuirhio}.  — 
Formule  9ô6\  —  Cuire  le  chou  fleura  Peau;  pré¬ 
parer  une  saïu  e  béchamelle  (voir  ce  mot)  uii  une 
sauce  allemande;  hi  lier  avec  des  jaunes  d’œuts 
de  façon  a  eoinpi>ser  un  appareil  consistant,  y 
ajouter  du  fromage  râpé.  Beurrer  un  plat  à  gra¬ 
tin,  sur  lequel  on  met  le  chou-fleur  assaisonné 
intéi  ieiircment.  Abapper  le  chou-fleur  d'une  forte 
couche  d'appareil;  la  saupoudrer  de  chapelure, 
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mettre  du  beurre  dessus  et  fêiîre  gratiner  au  four. 
Servir  sur  un  plat  froidj  le  plat  dans  lequel  il  a 
gratiiu!^ 

CoBservation  des  choux-fleurs.  —  Formule 
UôT, —  Les  fabricants  de  conserves  alimentaires 
n'ont  pas  entrepris  sa  conservation  pour  le  simple 
inotil'que  c'est  un  végétai  crinver,  cependant  il 
y  a  quelque  fois  urgence  de  prolonger  son  exis¬ 
tence  pour  lui  permettre  d'arrîvcr  a  rapparition 
des  primeurs. 

Les  plus  durs  sntit  ceux  qui  se  conservent  le 
mieux;  on  doit  les  récolter  sans  les  froisse i  j  pur 
un  temps  sec^  en  les  coupant  de  10  à  Ifs  centb 
mètres  au-dessous  de  la  tête;  couper  les  feuilles 
à  8  centimètres  de  leur  naissance,  Suspendre  les 
choux-fieurs  la  tète  en  bas  aux  solives  du  plan- 
clicr  d‘un  lieu  sec  et  aéré  à  l’abri  de  la  gelée^  du 
soleil  et  de  rhumidîte.  On  peut,  par  ce  procédé, 
les  ronsorver  frais  jusqu'à  la  tin  de  rinver, 
Ooimue  ils  se  fanent  un  peu,  on  leur  rend  leur 
fraîcheur  en  coupant  rextremité  de  la  tige  ou 
trognon,  en  en  piquant  lu  moelle  jusqu'à  une 
certaine  profondeur  et  en  mettant  tremper  en¬ 
suite  cette  tige  dans  Feau. 

CHOU“MARlN,  U?.  {Crumbe  Jho'ifiuHt).  lïU. 
See-Kohf  :  angl-  ^e^r  kole:  esp,  Solda nela  maritimaj 
errnubef  col  marhw.  —  Plante  crucifère  qui  croît 


sur  nos  côtes,  ainsique  sur  celles  d'Angleterre, 
nu  la  cultive  au  Jardin  des  Plantes,  ainsi  qu'à 


\^ersaiiies.  Un  la  voit 


rarement  sur  les  marchés. 


On  la  fait  étioler  pour  la  rendre  plus  tendre  et 
pins  blanche  en  la  privant  de  lumière  et  d'air. 
On  la  coupe  lorsque  les  pétioles  ont  atteint  la 
grosseur  du  cardom 

1 

ÜSAGK  cuLiXAiiïK,  —  Ce  végétal  de  premier 
choix  est  trop  peu  connu  et  ne  figure  que  rare¬ 
ment  sur  les  menus,  ce  qui  est  d’autant  plus  re¬ 
grettable  qu’il  possède  une  saveur  agréable  et 
Hiic  qui  rappelle  la  noisette.  Ou  en  fait  des  sa¬ 
lades  exquises,  des  garni  tu  res  recherchées,  de^s 
cnUeinets  excellents.  On  le  traite  selon  les  nié- 
tliodes  indiquées  pour  les  choux-tieurs  et  les  car¬ 
dons,  (Voir  ces  mots,) 


l’iy.  S-tVIi.  —  c.rlIuL  vai'l 


CHOU-NAVET,  ÿ,  ht.  {lirassica  Nttpuv).  Alh 
Fohlnfhe;  angl,  furnlji-coofed  ctfhhage;  ital,  cacido 
uaroiiti  ;  roi  uuho,  nablcol;  port,  cottre  nabo, 
—  plante  doïït  tm  distingue  plusîmirs  vanétes 
qui  sont  :  le  chou-nai^et  blmw^  ou  de  Laponie;  le 
ebou-uavef  blaurà  collet  tamgé;  le  chytt  naret  blfiuf 
courte  fendle.  Une  autre  espèce  connue  sous  le 
nom  de  rutahetgu  à  collet  cerf  j  le  rutabaga  à  col¬ 
let  r  loi  et  et  le  r  ut  ahaga  jaune  hûtlf. 

IJsAUK  iJt/LtNAiiiK.  —  On  prépare  les  chonx- 
iiavcts  comme  les  navets,  dont  ils  ont  à  peu  près 
les  mêmes  propriétés. 

CHOU-PALMISTE  ,  ÿ.  m.  (.Ireca  olecacca).  — 
En  Amérique,  on  nomme  ainsi  une  variété  de 
palmier  qui  produit  le  cachou.  On  le  détaciie  de 
l 'arbre,  on  enlève  les  feuilles  extérieures; celles 
.  rapprochées  du  centre,  de  couleur  jaune  pâle  ou 
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blanche,  sont  tendres  et  d'un  goût  amaridé,  A 
Madagascar,  il  en  existe  une  variété  très  ji risée 
ijiie  l'on  iiüinnic  /erocorf^  (Voii’  Atet'  Attterfctf.) 


sants  et  laxatifs,  on  devra  les  faire  cuire  é  moi¬ 
tié  pour  leur  enlever  la  fragrance,  l' Arrêté  et 
leurs  proprîêtcs  purgatives. 


CHOU-RAVE,  s.  m.  {Byasska  1^0- 

AU.  ^/hei*h>Jd  i’tdif  ;  angl.  l'oM-mhl:  itaL  ctuolo 
rapit:  esp.  ce/  ï‘iih(H/o:  port  coine  ndm^io;  Itam, 

lL(HipL'fM}L  On  l'appelle 
aussi  chotf  de  '^knn. —  On 
distingue  deux  priiicjp.t- 
les  espèces  de  ce  chou  : 
le  dicfii-ntre  bîarn;  et  le 
chou- race  blaiic  hdfif  de 
I  Vcaac» 

Le  c/wu-rare  rioh  de 
\nenne;  le  à 

feuille  dktrfichauf.  Ils  se 
préparent  comme  les  na¬ 
vets,  leurs  propriétés  ali¬ 
mentaires  sont  celles  du 
navet  (voir  ce  mot). 

Chou-rave  en  choucroute. — J  ocaude  fk'tk. 
■—  On  fait  de  la  clioucroute  en  procédant  comnio 
pour  la  choucroute  ordinaire. 

CHOU  VERT,  .s\  m.  (Hrassicif  (deracea),  AIL 
Whiterkfdil ;  angl,  borecole  :  iimwJdaderLoolj  ital. 
rarolo  rerde;  csp.ctdcjf  aiu  cngfdlo,  — (.)ii  distingue 
plusieurs  variétés  de  ces  choux  :  le  chou  ceH 
frhéi  le  grand  chou  l'crf  rouge:  le  chtm  rert  romje 
à  pied  cfmrtf  le  chou  rert  panaché;  le  chou  vert 
prolifère;  le  chou  rerf  fri^é  de  Xaplea;  le  claru 
vert  pahnierî  le  chou  reri  cüralier :  le  c.li^*H  rert 
cmdet  àe  Flandre i  le  chou  rerf  hranchu  de  Poi¬ 
tou  $  le  chou  rerf  mUle  fêtes;  le  chou  vert  moellier 
tdancef  'rouge cfiou  vert  de  Camülis.  Dans  cot 
ordre  nous  classerons  le  :  chou  de  Chine^  fjue  les 


H;:,  !5Lit.  —  r.iuHi-rii Vd  [i!,Lif  du 
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Ohoux  verts  à  la  crème.  —  Formulé  kô9.  — 
lUaneliîgunier  des  choux  primeurs  verts  et  ten¬ 


dres:  les  rafraîchir:  terminer  leur  cuisson  dans 


une  casserole,  dans  laquelle  on  ajoutera  une 
quantité  snflîsante  de  bonne  crème  fraîche,  dii 
3>euiTC  frais,  un  i>ouquct  de  persil,  du  poivre,  du 


sel  et  un  oignon  clouté.  La  cuisson  doit  se  faire 
à  petit  feu  pour  que  les  ehou.x  verts  à  la  crème 
soient  braisé.s  dans  la  crème  sans  s'attaehei\ 


CHOUSSET,  A.  /'.  —  Boisson  eu  usage  choî: 
les  Turcs  et  composée  de  blé  vert  fermenté, 
(Voir  liiKRE.) 


Chinois  appellent  PaFChoi.  Cette  plante  est  un 
întermédiaîre  entre  la  l>etLe  poirée  et  le  cdiou, 

llYGlKXE.  —  Les  choux  verts  sont  laft^aîchis- 


CHOUX,  ...  m.pl.  (Pàtissertép  —  Terme  géné¬ 
rique  d'une  série  de  pâtisseries  faites  avec  Luni^ 
des  pâtes  suivantes  : 
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Pâte  à  choux.  A*  —  Fnnnnh^  f>60,  —  ]\rctîre 
dans  une  raRScrole  : 


Kan ....... 

Œufs  trais.  ,  .  .  . 

[k'urro  tin . 

•Sucre  eu  jxiinlre  .  . 
Farine  fine.  .  .  .  . 
Fti  ^raiu  de  .sel. 


détilîtres 

uuirdïir 

ü'i'îiutmes 


I 

25 


250 


Procédé.  —  iJetü'e  en  clnillition  Fenu  avec  le 
soi  J  le  8ucre  et  le  beuirej  y  verser  la  farine  *  re- 
nniej-  avec  la  spatule  sur  le  feu  de  manière  à 
bien  dessécher  la  pâte;  ajouter  huit  à  neuf  œufs 
eutierSj  un  à  un,  en  remuant  constaninient  pour 
homogénéiser  la  pâte  qui  doit  être  mollette  sans 
être  claire,  ce  qui  dépend  de  la  qualité  do  farine 
et  du  dessèchement. 


Pâte  à  cIiouXh  Ih —  Formide  96  /.—  Kniployer  : 

Kîui . . . décilitres  2 

ŒiUs  IVfiis .  nom  h  ru  s 

Sucre  en  poutlrr.  . .  .  grainineH:  2U 

Farine  Umiisée .  --  125 

ITii  grïtin  de  .^el. 

Procédé,  —  j^icme  travail  que  ci-dessus,  en 
ajoutant  autant  d'œufs  que  la  pâte  peut  en  sup¬ 
porter*  Ces  deux  pâtes  servent  à  une  multitude 
de  clioux,  qui  prennent  différents  noms  selon 
qu'ils  sont  plus  ou  moins  grands,  glacés  ou  aro¬ 
matisés. 


Pâte  à  choux*  C\—  Formule  962.—  Cette  pâte 
sert  surtout  pour  les  pains  â  la  Mecque*  Em- 
plojœr  : 

Ijîiit  fraÎH.  . . .  .  décilitreisi  H 

Œufs  frais . *  ,  .  .  nombre  S 

Beurre  üu . j^rainino!? 

Favîiie  tamisée.  ...  .  —  125 

Un  grain  de  sel. 

Procéder  comme  il  est  prescrit  à  la  formule  A 
ci-dess  U.S* 

On  met  ces  pâtes  dans  deg  poches  â  douiUcs  et 
on  en  couche  des  éclairs^  des  cJfoux  gros  et  pe¬ 
tits*  On  les  emplit  quelquefois  de  crème  pâtis¬ 
sière,  de  crème  chocolat;  on  les  glace  et  les 
saupoudre  soit  d'amandes,  de  pistaches  ou  de 
noisettes*  Ces  choux  prennent  alors  le  nom  de 
la  garniture  qu'ils  compoi  Lent, 

CHURI,  s.  m.  —  Se  dit  d'une  espèce  d'autriu 
che  cF Amérique^  appelée  aussi  natHlùu,  possé¬ 
dant  les  mêmes  propriétés  alimentaires  que 
l'autruche  ordinaire. 


CHUSELAN  (Eîïlî  de).  Dan,s  le  Languedoc, 
vin  rouge  de  troisième  classe* 


CHUYNE  (  Vhts  de).  —  Forcî:,  dans  le  dépar 
tement  de  la  Loire,  (hi  récolte  du  vin  rouge  or¬ 
dinaire. 

CHYLE,  A',  w*  AIL  .Va/rrungssttff:  angl,  rhgie; 
ital*  r/tf/lo.  —  Liquide  blanchâtre  qui,  dans  les 
intestins  grêles,  est  séparé  des  aliments  pendant 
l'acte  de  digestion,  et  que  les  vaisseaux  ditsc/rr/- 
lifêrefi  pompent  et  portent  dans  le  sang  pour  ser¬ 
vir  à  sa  formation*  Chplifrration, 

CHYLIFIER,  t'.  a.  —  Transformer  en  cliylo. 
Action  par  laquelle  la  graisse  du  chyme  arrive 
dans  les  vaisseaux  chylifères  et  qui  a  pour  ré¬ 
sultat  la  formation  du  chyle.  iSe  dit  aussi  chplose.  * 
I  Voir  DlCiKSTlOX,) 

CHYME,  a.  m,  AU.  Speisebrci;  aiigl*  chgme: 
ital*  c/n/mo.  —  Bubstance  d’im  gris  blanchâtre 
formée  par  la  masse  alimentaire  êlaboi  ée  par  la 
digestion  stomachique  se  séparant  en  deux  par¬ 
ties,  en  descendant  dans  le  dModémun  et  l  iléon. 
Lune  pour  former  le  chgJe  et  l'autre  les  excré¬ 
ments* 

CHYMIFICATION,  s.f.  AU.  BireitumjdeaSpei- 
sebreies ;  Lingl.  chij}til/lc(ff ion.  —  ActQ  de  la  con¬ 
version  des  substances  allmentaire.s  en  chyme. 
fVoycK  DlGESTPiX.) 


CHYPRE,  s.  m.  (  \  dua  de).  —  Grèce;  vin  j  ouge 
que  les  Grecs  d'Athènes  adoraient  et  qui  figurait 
dans  les  grands  festins  qui  nous  ont  été  décrits 
par  Ilélîogabale.  G’est  un  vin  généreux  et  fort 
agréable,  d'im  fumet  tout  particulier.  Les  vins 
de  îa  Commanderie,  le  Muscat  et  le  Mai  saîa  en 
.sont  les  principaux  cnis* 

f^"e.st  un  vin  de  desserl* 

CHY-WA-LY*YU, m.  —  Poisson  très  déli¬ 
cat  qui  habite  le  fleuve  de  f 'bine,  Patde  cheu  :  on 
en  transporte  beaucoup  â  Pékin  pour  la  table  de 
r Empereur  et  les  mandarins  de  sa  coin  * 

CIBAIRE,  aâj.  Ail.  Ksshar  —  Appareil  cibaire. 
Ivauwerlci'Cffffe.  Be  dit  {le  cc  qui  concerne  les  alî- 
iiicnts* 

Cl  BOULE,  a.f.  {AP  t  mil  flatidoamu).  AIL  Sc/duft- 
2fvhbel  :  aiigi*  scallfon;  Ûàm,  pfjpiool- ;  hoIL  biee- 
look;  dan*  pmdeg;  itaL  erpoHetia;  esp*  ceboPefti  : 
étymologie  de  mpa,  puis  ciepuPa,  et,  par  altéra¬ 
tion  des  langues  romanes,  cire,  ci  rot,  cindfe,  de 
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civda,  de  là  eihntfie.  —  Plante  de  la  lamille  des 
liliacées,  originaire  d’Orient 

La  ciboule  est  uii  interiTiédiaire  de  Tail  à  l'oi- 
prnoii;  crtiue  saveur  aromatique  et  relevée* 


On  distingue  la  Q.  la  Q*  hlumhx^^ 

hâtive  ou  vierge;  ia  ü.  rirace  de  Saïtd-Jiu  qHes; 
la  C.  appétit  ou  cn*e. 

Hygiênk.  —  Ln  ciboule  est  un  snmiiliiiit  des 
organes  de  la  digestion.  Son  abus  ne  tarde  pas  à 
irriter  d^une  façon  remarquable  les  estomacs  dé* 
licats.  Ses  propriétés  .sont  moins  actives  lors¬ 
qu'elle  est  cuite  ou  ajoutée  dans  les  consommés 
et  les  soupes* 


ïiïLi.  —  [lit  païquisl  dv  j.'Lljoukü. 


Usage  citlixairr*  — Très  usitée  dans  les  pré¬ 
parations  aux  fines  herbes  dans  lesquelles  elle 
entre^  la  ciboule  est  d’un  grand  secours  pour  la 
cuisine,  elle  peut  relever  agréablement  le  goût 
d'une  multitude  d'aliments*  La  ciboulette  devrait 
toujours  faire  partie  des  fines  herbes  pour  la 
coufection  des  omelettes  dites  aux  fines  herbes, 
qui  ne  contiennent  ordinairement  que  du  persil. 


Cl  eu  T  Al  RE|  *?*/’.  —  En  Autriche,  on  cultive 
une  plante  qui  produit  une  racine  bulbeuse  ap¬ 
pelée  lopkensalet.  On  en  coupe  les  racines  en 
rouelle  après  les  avoir  cuites  et  on  les  assaisonne 
à  1  huile  et  au  vinaigre* 

CIDRE,  Jî.  ïH*  (67e(3ra),  Ali.  Apfelweln;  angb 
cider. —  Jus  de  pomme.s  fermenté*  Le  poiré  est 
.souvent,  mais  improprement,  confondu  sous  cette 
même  dénomination. 

La  mythologie  a  tait  grand  bruit  de  la  pomme, 
mais  elle  ne  parle  pas  de  son  jus.  Dîodore  de 
Sicile  et  Pline  parlent  des  pommes  comme  de 
fruits  très  estimés  des  Grecs  et  des  Komains, 
îiiais  ne  disent  rien  du  cidre;  c'est  saint  Jérome, 
le  premier,  qui  parle  du  cidre  en  constatant  que 
les  Hébreux  en  faisaient  leur  boisson  de  luxe* 
Tcrtullien,  qui  vivait  h  Carthage  vers  la  fin  du 
ir-  siècle,  et  saint  Augustin,  qui  vivait  à  Hip- 
pone,  parlent  du  cidre  des  Africains  ;  mais,  en 
France,  ce  n'est  que  dans  les  caiHkdaii*ë^  de 
Charlemagne,  que  le  cidre  est  mentionné  avec  le 
poiré* 

Ce  n'est  que  vers  le  septième  siècle  que  le  cidre 
s'est  vulgarisé  en  Europe  et  voici  comment  : 
Fan  d09,  Mahomet  publia  son  Coran  et  présenta 
aux  Arabes  le  vin  comme  une  liqueur  perni¬ 
cieuse;  il  ne  leur  conseilla  d'en  boire  qu'â  titre 
de  médicament.  Défense  bien  inutile  aux  pas¬ 
sions  hnmaiues,  car  Î1  n'y  a  pas  de  passion  sans 
ivresse  et  pas  d  ivresse  sans  passion.  Aussitôt 
les  haUam  (pharmacies)  -se  multiplièrent  où  les 
Arabes  allaient  boire  le  remède*  Appelés  en  Es¬ 
pagne  par  la  ti  ahisoii  du  comte  Jullien,  ils  y  pro¬ 
pagèrent  rîiidustrie  du  cidre,  qui  s'y  maintient 
encore.  (Je  fut  à  Biscaye  que  se  firent  les  pre¬ 
miers  essais  et  de  là  F  usage  fut  apporté  en 
France,  où  la  Normandie  paraît  en  avoir  été  le 
berceau. 

La  pomme  qui  fournit  le  meilleur  suc  pour  le 
cidre  est  la  plus  mauvaise  comme  fruit  à  la 
main;  ce  qui  veut  dire  que  du  fruit  employé  dé¬ 
pend  la  qualité  du  liquide  obtonin  Sous  le  rap¬ 
port  de  la  saveur  du  cidre,  les  pommes  douces 
donnent  une  boisson  peu  généreuse  et  de  diffi¬ 
cile  consommation  ;  au  contraire,  les  Iruits  ameiv 
âpres  ou.  aigres  donnent  un  cidre  généreux, fort, 
coloré,  alcoolisé  et  de  meilleure  conservation. 

La  Normandie  est  le  jai  clin  du  pommier  et  du 
cidre.  L’Angleterre  a  aussi  sa  petite  renommée 
pour  le  cidre;  mais  les  Etats-Unis  paraissent  en 
posséder  du  meilleur. 
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M.  Pasteur  nous  a  démontré  dans  le  cidre  un 
liquide  transibrmant  de  lui-meme  par  la  fer¬ 
mentation  qui  Ji'est  autre  que  le  travail  de  inil- 
liards  d^animalcules  ou  ci  yptogames, moitié  ani¬ 
maux,  moitié  végétaux  quij  sous  le  nom  de 
nilcrozoaîres  et  de  jukrophifesj  opèrent  le  singu¬ 
lier  travail  de  clianger  le  sucre  en  alcool  par  le 
simple  fait  de  digestion  qui  se  fait  cliez  eux.  En¬ 
suite,  les  liquides  étant  dilTéreuts  de  force  sucrée 
et  alcoolique,  ils  sont  plus  ou  moins  lents  à  la 
transformation^  de  sorte  que  l'artal^^se  chimique 
exacte  est  encore  à  faire  dîme  façon  précise. 

Anali/se  dihnk/ne.  ~  Ou  a  trouvé  dans  le  cidre 
de  l’caUj  du  sucre  de  fruits  (en  plus  grande  quan¬ 
tité  que  dans  les  autres  boissons  fermentées),  de 
l'alcool,  du  mucilage,  un  principe  extractif  amer, 
une  matière  colorante,  de  Tacide  malique,  des 
matières  azotées  et  albuminoïdes,  plusieurs  sels 
et  substances  terreuses. 

La  proportion  de  chaque  principe  et  subs¬ 
tance  varie  selon  la  qualité,  î’âgo  du  cidre  et 
selon  qu'il  a  été  conservé  dans  des  tonneaux  ou 
dans  des  bouteilles. 

Hygifxe,  —  Le  cidre  est  une  boisson  salubre, 
moins  active  que  le  vin,  mais  aussi  moins  mal¬ 
faisante  en  cas  d'abus. 

Bacon  invoque,  à  Tappui  de  cette  assertion, 
le  teint,  frais  de  huit  vieillards  normands  qui,  à 
eux  tous, réunissaient  le  chiMrc  de  huit  siècles; 
dans  une  fête  (abbaye)  du  canton  d'ilcrsant,  on 
les  vit  vigoureux  et  dîme  allégresse  semblable 
à  celles  des  gens  parmi  lesquels  ils  dansaient 
et  sautaient  (Guersant,  Dh  t,  de  è>cknce  médk 
ra/c.) 

Je  ne  veux  mdlemenl  contester  l'Age  et  la  vi¬ 
gueur  des  vieillards  normands,  mais  rappeler  à 
ces  auteurs  que  la  vigueur,  la  fraîcheur  du  teint 
et  TAge  avancé  sont  principalement  dus  à  la  pu¬ 
reté  de  rair  qu'ils  respirent,  aux  aliments  de 
laitage  réunissant  les  principes  des  végétaux  de 
premier  choLx  qui  en  font  pour  ainsi  d\re  une 
espèce  d'aiimentation  toute  vôgélalo  et  A  la 
succulence  de  la  viande  de  boucherie,  égale¬ 
ment  due  au  frais  pâturage  brouté  par  les  ani¬ 
maux  qui  la  fournissent  II  est  d’ailleurs  évident 
que,  si  le  cidre  avait  ces  trop  merveilleuses  pro¬ 
priétés,  le  vin  serait  bientôt  relégué  aux  ivrognes 
seulement. 

Quant  à  la  propriété  que  le  cidre  a  d'augmen¬ 
ter  le  lait  des  nourrices,  il  est  parfaitement  re¬ 
connu  que  toute  boisson  contenant  beaucoup 
d'eau  augmente  la  quantité  du  lait  On  attribue 


également  au  cidre  d’agir  efficacement  contre 
la  gravelle,  la  pierre  et  le  scorbut,  ce  que  je  ne 
conteste  nullement,  le  cidre  devant  posséder 
ces  propriétés  coinnie  toutes  les  boissons  à  sève 
fraîche.  Cotte  boisson  désaltérante  est  d’nn  ex¬ 
cellent  usage  pour  les  ouvriers  des  fonderies,  Les 
charrons,  mais  particulièi'ement  pour  les  artistes 
culinaires  forcés  craliinenter  les  pertes  d'eau 
évaporée  par  la  transpiration. 

On  doit  n'user  que  du  cidre  parfaitement  clair  ; 
celui  qui  est  trouble  et  piovenant  de  JVuits  trop 
mûrs  ou  pourris,  est  de  difficile  digestion;  il  peut 
détennincr  de  sérieux  accidents,  et  un  usage 
pi'olongé  détermine  en  outre  des  alfectlons  ver¬ 
mineuses.  Il  en  est  de  même  du  cidre  qui  corn- 
mence  à  s'altérer  et  qui  peut  allei’  jusqifâ  la 
putridité  quand  les  substances  azotées  qu'il  con¬ 
tient  entrent  elles-mêmes  en  fermentation.  Le 
liquide  qui  reste  long^tenips  en  vidange  passe 
d’ailleurs  au  brun,  au  verdâtre,  perd  son  acidité 
carbonique  et  son  alcool,  et  les  violentes  coliques 
qui  surviennent  â  la  suite  de  cette  indigestion 
sont  le  résultat  de  son  altération. 

Art  de  faire  le  cidre.  —  Formufe  968.  —  On 
prépare  le  cidre  de  différentes  auaiiières,  mais 
la  plus  commune  et  la  meilleure  consiste  à  cueil¬ 
lir  les  fruits  par  un  temps  sec,  A  les  bro5^er  â 
l’aide  d'un  cylindie  en  fonte  cannelé  ou  d’une 
meule  verticale  roulant  dans  une  auge.  Un  y 
ajoute  un  peu  d'eau,  selon  la  quantité  et  la  qua¬ 
lité  du  cidre  que  Ton  veut  obtenir.  On  presse 
ensuite  le  tout  pour  en  obtenir  le  jtis  i[ii\  consti¬ 
tue  le  cidre  put  J  on  le  fait  fermenter  en  l'écu- 
maiitj  en  ayant  soin  de  soutirer  au  clair  et  de 
veillera  ce  (|uc  la  coloration  brune  occasionnée 
par  la  décomposition  des  nialate.s  alcalins  ne  se 
trouble  i>as  une  seconde  fois.  On  peut  obvier  à 
cet  iueoiîvcitîeiit  en  y  ajoutant  îf5  grammes  d'a¬ 
cide  tartiique  par  hectolitre. 

Un  fait  en  outre  fermenter  ia  pulpe  dans  un 
tonneau  avec  de  Tcaii  et  du  sucre.  C'est  un  cidre 
de  deuxième  qualité. 

Un  autre  mode  consiste  A  laisser  fermenter  la 
pulpe  broyée  avec  le  jus  de  façon  â  ne  faire 
qu'iiiie  seule  cuvée. 

Un  distille  ensuite  les  pulpes  pour  obtenir  une 
eau-de-vie  de  deuxième  qualité. 

Cidre  cuit.  —  Formule  964.  —  Ou  fait  réduire 
d’un  quart  de  son  volume,  dans  une  bassine  de 
cuivre,  du  moût  de  pommes  sortant  du  pressoir^ 
011  y  ajoute  alors  2  ou  d  kilogrammes  de  miel  et 
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on  cliirifie  en  écumaiit  le  liquide  ;  on  le  verse 
dans  un  tonneau  avec  trois  fois  son  volume  d'eain 
On  rennie  avec  un  biitoii  tous  les  jours  pendant 
une  semaine. 

En  ajoutant  au  cidre  cuit  un  litre  d  can-do-vie 
par  hectolitre  et  en  le  mélangeant  à  la  lUqmtle 
du  moiiÜlage  du  modt  de  pommes,  on  fait  une 
boisson  désaltêi  ante  et  à  bon  marc  hé. 

Imitation.  —  Fov  tuùe  96Ô,  —  On  imite  par- 
faïtenient  le  cidre  en  mettant  dans  un  baril  : 
90  litres  d*eaiq  4  Idîogi  anunes  de  pommes  écra¬ 
sées,  2  kilogrammes  do  raisin  de  Samos  ou  de 
^lalaga,  et  2bO  grammes  de  baies  de  genièvre- 
Au  bout  do  trois  joui  s,  on  y  ajoiite  1  litre  d'al¬ 
cool  de  betteraves.  On  lais.sa  ainsi  macérer  pen¬ 
dant  sept  à  dix  jours,  suivant  la  température,  et 
on  met  le  Itqukle  en  bouteilles  en  ayant  soin  de 
les  tenir  debout.  Cette  boisson  est  îuoflensîvo  et 
bon  marché, 

Remarque.  —  On  peut  aussi  faire  du  cidre  en 
toute  saison  avec  des  pommes  sèches  du  Canada 
et  des  figues  que  Ton  fait  fermenter  dans  un 
tonneau  avec  des  raisins,  du  genièvre  dans  les 
propoi  ttons  indiquées  plug  fniut. 

Je  ne  parlerai  pas  des  nombrciis  moyens  de 
fnlsilier  le  cidre,  étnul;  trop  connus  de  ces  indus¬ 
triels  qui  ne  craignent  pas  d'cmpoisonnçr  le  pu¬ 
blic*  inirdos  boissons  toxû[uesv 

CIERGE  ÉPIMEUX,  .'^P  m,  {Mekicttdm 
runus).  —  TjC  Indt  d'un  arbre  qui  croît  à  la 
Guyane,  produit  le  curieux  phénomène  de  rou¬ 
gir  les  urines  de  ceux  qui  en  ont  mangé,  ce  qui 
ne  manque  pas  dhihxrmei'  les  personnes  qui  igno- 
reid  cet  edet.  ' 

CIEHNIKIS  {CnîH.  polonai^ü).  Pol.  — - 

Fortnide  9d6.  —  Employer  : 

Tivnvogufî.  ^  kilogi'.  d 

Fjiriiu^  . .  — 

beunx':  foïnlu . .  .  .  ,  ,  giMiimnes  STu 

. .  Tiom^ji'd  lu 

Sir],  jjoivvtî, 

J^^ocfklé*  —  Battre  le  tout  ensemble  et  homo¬ 
généiser  lapate  jiisqifà  ce  qu'ellosoit  bien  lisse, 
consistance  de  crème;  si  elle  est  trop  molle,  ajou¬ 
ter  un  peu  de  fariiie,  et,  dans  le  ca^  contraire^ 
un  peu  de  crème;  abaisser  sitr  la  table  saupon- 
Uréc  de  farine;  couper  des  carrés  longs  et  les 
jeter  â  mesure  dans  Teau  bouillante;  les  sortir 
avec  une  écumoire  et  les  déposer  dans  une  cas¬ 
serole  d’argent  bien  chaude;  saupoudrer  de  par¬ 


mesan  et  arroser  do  quelqttes  cuillerées  de  beurre 
lin  fondu.  Servir  très  cita ii cl 

CIGALE,  s.f.  (Ckadaj  L,),  —  Insecte  des  prés, 
plus  connu  sous  le  nom  de  SatiUrelle  (voir  ce 
mot).  Les  Grecs,  au  rapport  d’Aristote,  man¬ 
geaient  les  cigales  et  leurs  larves;  ils  en  trou¬ 
vaient  la  saveur  agréable, 

La  cigale  de  tmr  est  une  espèce  de  crustacé 
qui  ressemble  à  la  cigale, 

I  CIGOGNE,  .9,  f.  iClconia),  Ail  Ffùvch;  angl 
star/.  ;ital.  cigogna;  csp.  port.  ckjQuJMi^ 

—  Comme  riiirondelle,  la  cigogne  est  un  oiseau 
de  passage;  elle  hiverne  en  Afrique,  surtout  cîi 
Egypte,  et  revient  au  printemps  liabiter  TEu- 
I  ropc  septentrionale, 

lISAriE  CULIXAIRK,  —  La  chair  de  cet  échas¬ 
sier  est  très  médiocre;  c’est  sans  doute  la  seule 
raison  qui  la  fait  écarter  de  T  usage  alimentaire. 
Néanmoins,  on  sait  que  le  gourmand  romain  Sem- 
pronius  Refus,  ancien  préteur,  a  fait  servir  des 
cigogneaux  dans  des  festin, s  d'apparat  qu’il  of¬ 
frait,  et  fait  metU'o  à  la  mode  ce  mets  jusque-là 
interdit  et  regardé  impur  par  la  loi  mosaïque. 

Cette  fantaisie  gastronomique  n’a  pas  eu  de 
suite. 

CIGOGNEAU,  s*  m*  AlL./^tji^^r  —  Se 

dit  du  petit  de  la  cigogne. 

CIMENT  a.  m.  —  En  cuisine,  comme  en  éco¬ 
nomie  domestique,  on  a  souvent  besoin  de  ciment 
pour  divers  usages.  Voici  comment  l'on  obtien¬ 
dra  des  ciments  à  bon  marché  r 

Ciment  de  pâte  de  riz  {Ctik.  adisfiqm)  — 
Fm  aude  967\  —  Pulvériser  du  rvA  ou  le  moudre 
dans  un  moulni,  mettre  cette  farine  fraichement 
moulue  dans  une  casserole,  la  délayer  à  Teau 
froide  et  y  ajouter  peu  à  peu  de  l’eau  bouillante 
,  jusqu'à  consistance  de  pâte;  la  faire  cuire  en  re. 
muant  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  rahérmie;  retb 
rer.  Je  me  sers  de  ce  ciment  pour  mouler  des  pe¬ 
tits  socles,  des  foiids-de-phvfs  et  des  bordures, 
(Jn  obtient  ainsi  dc.s  socles  très  solides  et  très 
blancs.  Il  faut  avoir  soin  d'hui  1er  légèrement  les 
moules  et  de  les  passer  à  la  farine  de  ri;î  avant 
de  s'en  servir.  i>n  emploie  cette  pâte  augsîtô! 
froide  et  oJi  laisse  sécher  vingt-quatre  heures. 

Ciment  pour  porcelaine. — Formnic  90S, —  Le 
blanc  d’œuf  mélangé  avec  de  la  eliaux  en  pou- 
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dre  produit  une  coîle  qui  sèclie  %nte  et  permet 
de  recoller  promptement  la  vaisselle  cassée. 

Ciment  pour  Terre.  —  Formule  9l>9.  —  Le  fro¬ 
mage  blanc  ou  niatièj’e  caséeuse  du  lait,  broyé 
sur  le  niiirbre  avec  do  la  chaux  ôtsiiite^  forme  une 
colle  très  solide  qui  permet  de  coller  les  ens- 
tauXj  verres  et  fayences.  Elle  doit  être  mailliez 
uue  liquide.  On  doit  l'employer  aussilôt  faite. 

On  obtient  une  colle  transparente  en  fouet¬ 
tant  des  blancs  (Fœufs  et  en  les  mettant  sur  im 
tamis  pendant  une  nuit  On  recueille  Teau  qui  en 
découle  et  on  la  mélange  avec  de  la  chaux  en 
poudre. 

Ciment  pour  aquarium,  —  Forunde  9î0,  — 
Employer  : 

Gélatine.  . . féminines  2‘jU 

Chromate  cle  potassium .  .  .  *  .  .  —  TiO 

Procédés  —  Faire  dissoudre  la  gélatine  dans 
un  égal  poids  d'eau  et  ajouter  le  chromate  de 
l>otassium.  On  imbibe  les  bords  de  raquarium  à 
l'abrî  de  la  lumière  et  on  Fy  expose  ensuite.  F)n 
doit  conserver  cette  colle  à  i  abri  de  la  lumière. 

Ciment  pour  fourneau,  —  Formule  971.  — 
Lorsque  la  fonte  des  fourneaux  se  fend,  on  peut 
les  boucher  par  le  ciment  suivant  : 

Cendres  farvnghieuses  luaebefer).  grâiiimes  fiôû 

fiel  de  cuisiiiti  idlé  —  ritXl 

Procédé.  —  Mouiller  les  deux  poudres  avec  un 
peu  d'eau,  de  faeon  a  en  faire  une  pMe,  et  i>ou- 
cher  les  fentes  du  fourneau  à  froid. 

ClIVIIER,  ,ç.  m.  Ali.  VAtmer  ;  angi.  créai; 

ital.  chniere  ou  et  m  a  ;  poi  tug,  o/wo,  de  la 

pins  haute  partie  de  l'animal. 

Le  cimier  est  la  croupe  de  l'animal  de  hante 
taille,  depuis  lo  sommet  des  cuisses  jusqu'au  hiet, 
d^oû  le  riihle  commejice.  Ci i nier  de  daim,  de 
bœuf,  de  cerf,  de  chevrctnl,  etc.  L'usage  a  ce¬ 
pendant  voulu  qiFon  appelât  cimier  le  râlde  im- 
propicmeiit  désigné  par  le  mot  terme  qui 
ne  s'applique  qu  aux  râbles  de  petites  tailles. 

On  prépare  le  cimier  de  mille  manières  diffé* 
rences  selon  le  genre  qui  lui  appartient,  braisé, 
râti.  (Voir  invULK  et  skli.eO 

CINGLE,  .S',  m.  Ail.  Wosaer.^vhwwt^er.  — ■  *  )iscau 
de  l'ordre  des  Insectivores  qui  j  essemble  au  merle 
et  dont  l'espèce  indigène  d  Eui  op9,appolécomO'/rî 
Fean  ou  marfin-i^éclteurf  jouit  de  la  faculté  de 
plonger  dans  les  rivières  et  de  marclier  pendant 


quelques  instants  au  fond  de  l'eau,  on  il  chasse 
les  insectes  aquatiques  dont  il  sc  nourrit. 

La  viande  de  ces  oîseatix  est  échauffante  et 
aphrodisiaque. 


Cl  NÉRAERE,  a./\(Crnerarta  cr?/eu^fï).— Au  nom¬ 
bre  des  cinéraires  la  plus  curieuse  et  la  plus  belle 
pour  la  reproduction  ai  tistiquo  est  certainement 


riljü.  —  Cm^TAÎrâ^  «n 


cordifoTunes,  d’un  vert  gai  en  dessus  et  pourpre 
en  dessous;  ileurs  en  cojymbe;  disque  pourpre 
foncé;  rÉiyons  poui'pi  cs  clairs  dhm  bel  effet  poul¬ 
ies  garnitures  des  sof-les  de  cuisine  et  de  Forne- 
mentatioii  de  pièces  montées  de  pâtisserie.  Cette 
fleur  s'imite  en  cire  et  en  sucre  en  suivant  les 
détails  de  forme  et  de  couleurs  susdiuüqués, 

CiNNAIVÎOME,  .s\  m.  iUL  angl.  emann*- 

mnm;  itaL  ehtnamomo.  —  Terme  générique  par 
lequel  les  Anciens  désignaiont  la  cannelle  et  la 
myrrhe  ou  un  élixir  fait  avec  ces  aromates. 
Parmi  les  marchaïulises  f|Ui  alimentaient  le  com¬ 
merce  de  Babyhme,  mi  distinguait  le  chtyutmome 
(Apoc.,  XVI IL  Ih).  n  eiitraif,  de  cette  drogue 
aromatique,  le  poids  tie  2.ô()  sieles,  dans  la  coni- 
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position  de  riiiiile  du  sanctuaire  (E.mdê^  XXX, 
23).  Les  ricbes,  après  s  on  être  servi  comme  as¬ 
saisonnement  pour  leurs  mets  délicats,  rem^ 
ployaient  pour  parrumer  leur  lit  (/Vor,, \  II,  17}- 

Les  Hollandais^  qui  avaient  autrefois  le  com¬ 
merce  de  la  cannelle,  gardaient  comme  un  se¬ 
cret  précieux  la  formule  de  l  élixir  babylonien. 

Ciniiamomô  {Liquêtir  /féht'a/qifi^X  —  Formule 
1/72.  —  Employer  : 


Eftu-dtî-vic.  ,  ,  ,  ,  ,  ^  .  .  .  .  .  litres  10 

Cloiiïs  dû  frîi’ofip . jrnuiune!^ 

Cannelle.  .  . . ,  .  —  ^ 

Myrrlu>  . . .  ^ 

Zeste,  sucre  d'ocjHiïîv.  aiiifero  ,  ,  .  — 


I*i  océdé.  —  Faire  macéier  le  tout  pendant 
huit  jours  et  ajouter  : 

Eau  pure . . .  litres  _  10 

8ucT*e  cfuicassé.  kilogr.  2.Ê>00 

Filtrer  k  la  chausse  et  colorei^  avec  du  safran, 

CIPIPA,  s. /M.  —  Farine  que  IVm  obtient  par 
la  racine  du  manioc.  Elle  se  déjjoso  au  fond  de 
Peau  comme  la  fécule  de  pommes  de  terre.  On 
lu!  change  plusieurs  fois  Teau  pour  enlever  la 
causticité.  On  l'écra.se  et  on  la  passe  au  tamis  fin. 

Cette  farine  sert  à  faire  les  emsen^es  (voir  <‘e 
mot),  petit  gateau  sec  et  blanc  fort  délicat. 

CIRE,  [Cent).  —  Substance  molle  et  jau¬ 
nâtre  qui  se  trouve  avec,  le  miel  dans  le  gâteau 
des  ruches  d’abeilles.  La  ctre  mei'qr  est  celle  qui 
n'a  pas  été  fondue. 

L'art  culinaire,  la  confiserie  se  servent  de  la 
cire  sous  dîttérentes  formes  : 

Blanclîiment  de  la  cire.  —  Formule  97 li.  — 
Foiidie  au  baiu-marie  de  la  cire  et  la  faire  filer 
dans  un  baquet  d'eau;  elle  se  présente  alors  en 
forme  ruhannée  ;  on  la  dépose  sur  un  tamis  ou 
sur  une  toÜe  que  Ton  expose  au  soleil  en  re¬ 
muant  de  temps  en  temps.  La  rosée  du  matin  est 
surtout  favorable  pour  accélérer  le  blanchiment 
qui  sera  complet  après  six  semaines  environ. 

Cire  à  modeler,  A.  —  Formule  974,  — -  Em¬ 
ployer  : 

Cire  IdüiicliË . .  ,  y:iHi limes  SU 

TernShentliine  de  Venise.  *  ,  *  ,  *  —  âo 

Cûloi'or  (ïii  l’O-se  pille. 

Procédé.  —  Faire  tondre  au  bain-marie,  dé¬ 
canter  et  laisser  refroidir.  Cette  composition 
réussit  surtout  pour  le  travail  des  Heurs. 


Cire  à.  modeler,  B-  —  Formwï?  976.  —  Em¬ 
ployer  : 

SCi^auiiic.  .  ,  _  .  . . gTîntinif^s  XiX» 


SutTG  en  poudre  glace  .  .  ,  .  —  Sÿt) 

niaiK':  de  l.>ale-iiie.  ........  —  (ïO 


Froeédé.  —  Liquéfier  au  bain  marie  pour  la 
maintenir  blanche.  Cette  composition  sert  sur¬ 
tout  pour  couler  des  sujets  dans  des  moules  en 
plâtre,  étain  ou  soufre.  Elle  est  d‘un  bel  efîét, 
brillant  et  ti  ansparent. 

Cire  â  modeler,  C.  —  Formule  976.  —  Em¬ 
ployer  : 

Civo  jAunc . "“i-immes  ÿOÜ 


Poix  de  lïrctagne .  250 

Saindoux  .  .  . . .  ,  —  125 

Esseiicft  dft  Cfïrébenthiiiu .  —  G2 


I9‘océdé.  —  Faire  fondre  dans  une  casserole 
de  terre  ou  pot  de  grès  au  bain  marie  avec  un 
peu  d'eau;  mettre  à  Fébullition  et  faire  cuire  en 
écuniant.  Colorer,  décanter  et  passer  au  tamis 
do  mousseline-  Laisser  refroidir  et  pétrir  pour  la 
rendre  malléable.  fA.  Landry.) 

Cire  à  modeler,  D.  —  Formule  977.  —  On 
obtient,  par  la  composition  suivante,  une  cire 
ferme  et  rouge,  convenant  surtout  pour  mouler 
les  objets,  œufs,  .sujets,  feuilles  et  même  ce  que 
l’on  désire  reproduire  sur  nature.  Employer  : 


Plâtre  de  Pîtri^,  ,  . . .  ,  êTanimes  100 

Cii-0  â  cacheter,  fine  ot  rouge.  .  .  —  lûû 

Cire  jaune . .  . .  —  100 


Frocédé.  —  Liquéfier  sur  le  feu  les  deux  cires, 
y  ajouter  le  plâtre  tamisé  et  remuer  pour  faire 
refroidir,  Aussitôt  qu  elle  commence  à  s'épaissir 
on  coule  dans  des  moules  mouillés  ou  dans  des 
vases  plats  pour  prendre  des  empreintes.  Cette 
cire  a  l'avantage  de  ne  pas  se  rétrécir  en  refroL 
dissant. 

Feinarque.  —  J1  ne  s'agit  ici  que  des  différentes 
formules  de  cire  que  l'artiste  choisira  selon  ses 
besoins  ;  il  est  prié  de  se  reporter  aux  mots  grahse 
et  socle  pour  la  composition  de  ces  matières. 

CIRON,  s.  ïii.  Aib  Âfilbe;  flesFworm ;  ital- 

pelUcello.  —  Animalcules  qui  se  fixent  en  troupes 
nombreuses  sur  la  viande  desséchée,  le  vieux 
fromage,  sur  les  feuilles  des  arbres,  etc, 

CIROUELLE,  s.  f.  —  Fruits  savoureux  des 
pays  tropicaux. 

CISELER,  r.  a.  Al!,  schnitzenf'  angL  to  carm; 
j  ital.  cesellare.  —  Terme  culinaire;  action  de 
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tailler  avec  le  chdet  ou  avec  le  couteau  des  li¬ 
gures,  des  onicmcnts  dans  les  légumes^  de  la 
cire  ou  de  la  graisse.  Chder  im  oUjnon,  le  tailler 
en  petits  dés  sans  le  défaire.  Ciseler  im  earvon  de 
lard,  eu  liiî  laissant  la  forme  carréa  Cinder  im 
poireau f  le  tailler  en  l  ouclles  minces.  Ciseler  des 
chùux^  des  épinards^  de  l  osedhj  etc.,  les  couper 
avec  le  couteau  en  minces  rubans. 


Cl  ST  U  DE,  s,  f,  AH,  Humpfschddkrœfe. — -  A'om 
que  l’on  d<  unie  aux  tortues  d'Europe,  dont  la  plu¬ 
part  vivent  dans  les  eaux  tranriuHles  ou  cou¬ 
rantes. 

CITERNE,  s.  f.  {Cisfernà),  AIL  Chferne :  angL 
itai.  eistenia;  de  cida^  dérivé  d'un  mot 
grec  signiliant  cojfre.  —  Réservoir  où  l’on  re¬ 
cueille  et  conserve  les  eaux  pluviales  pour  Tu- 
sage  de  la  tnljle. 

CITRIQUE,  «f/y.  {Acide)j  acîdtnn  clfricuw.  AH. 
cifroneusauer ;  angl.  citric:  ital.  eftrkoj  dérivé  du 
latin  dti’HSf  citron.  —  Acide  que  l’on  retire  du 
citron,  de  l’orange,  des  Irults  rouges,  des  fruits 
du  sorbier  des  oiseaux  et  autres  productions 
végétales  où  il  se  trouve  à  Tétât  lilire  ou  com¬ 
biné. 

Jlélangé  avec  de  l'eau,  du  sucre  et  du  vin,  il 
constitue  une  bdissdn  rafraîchissante ,  anti-sep- 
tique,  diurétique  et  désaltéi'ante,,  , 

L’acide  citrique  tiré  du  citron  est  celui  dont  on 
se  sert  en  confiserie  pour  la  cuisson  du  sucre.  En 
son  absence,  on  le  remplace  par  du  jus  de  citron 
eu  plus  torte  quantité, 

CITRON,  s.  m.  {Citnis)^  AIL  Citrone;  angl. 
uion;  ital.  cedro. —  Fruit  du  citronnterf  ari)re  ori' 
ginaire  de  Chine  et  non  d'Afrique,  comme  l’ont 
prétendu  des  auteurs  se  basant  sur  Tliistoire  du 
jardin  des  Ilespéiâdes.  Il  est  aussi  naturel  des 
contrées  chaudes  d'Asie. 

Un  auteur  arabe,  M.  IMacrizi,  dit  que  le  citron 
fut  apporté  de  Tlnde  postérieurement  a  Tan  SqO 
de  Tbégii  ei  il  fut  d’abord  semé  dans  TOman,  de 
bl  il  fut  transporté  a  Baira  en  Irak  et  devînt  très 
commun  dans  Les  jardins  des  habitants  de  Tarse 
et  d’autres  villes  frontières  de  Syrie,  La  ville 
dllyère,  en  Provence,  reçut  le  citionnier  des 
Croisés. 

Les  israélites  se  présentent  dans  les  iSyna- 
gogues,  le  jour  des  Tabernacles,  avec  une  bran¬ 
che  de  citronnier  ù  la  main. 


Les  Romains  Tavait  importé  de  Médie  et  Vir¬ 
gile  le  chante  : 

î/ai-hre  égrtio  boaiitr  rolui  qmi  IMurbus  îiînio; 

S’il  i!U  avjut  l’oclt'U]\  cî’est  le  Jaurifr  lid-nu>tiK*î 

Sa  UMiillt'!  sans  eRort  ne  so  an-acher; 

8a  llcttr  rêsisic  au  doigt  cjuî  lavent  détacher, 

Et  son  sne,  du  vit'illard  cjuI  i'es|iire  avec  peine, 

H,ineinijt  les  jwumons  et  raiVaîcliit  l 'haleine, 

11  iTy  avait  en  IfiiK}  qu'un  seul  citronnier  en 
France,  il  avait  été  semé  en  1421  a.  Pampelune, 
alors  capitale  do  la  Navarre.  Cultivé  ensuite  a 
Chantilly,  puis  à  Fontainebleau,  il  fut  en  1684 
tran.sportô  aux  serres  de  Versailles. 

On  divise  le  citronnier  en  deux  grandes  classes: 
le  cih  us  orenfittot^  oiangoj-,  et  le  citnis  fuedicaj 
citroniner  qui  comporte  plusieurs  variétés,  entre 
autres, le  C.cedratj  le  (voir  ces  mots). 

IyCS  Arabes  en  distinguent  une  vai  iété  grosse  et 
plate,  qiTils dénomment  Main  de  Dieu.  Le C  va- 
commun  aux  iles  Bourbons,  Les  meilleurs 
citrons  nous  viennent  de  Malte  et  du  Portugal. 

Anah/se  chimique.  —  La  pulpe  du  eîtroii  con¬ 
tient  un  suc  dans  lequel  Tacide  citrique  est  en 
forte  proportion;  do  i’eau,  du  ligneux  et  un  ijrin- 
cipc  aromatique.  L’écorce  abonde  en  huile  es¬ 
sentielle. 


llYGiÈNE,  —  La  dénomination  de  cifrus  mediva 
indique  (tue  les  Anciens  reconnaissaîeîit  au  ci¬ 
tron  des  propriétes  médicales.  Les  Arabes  pren. 
lient  du  citron  contre  les  morsures  des  serpents, 
comme  antidote  des  plantes  véjîéneuses  et  sur¬ 
tout  comme  rébrifuge.  I/écorce  et  la  racine  du 
citronnier  peuvent  remplacer  la  quinine  san.s  en 
avoir  les  dangers.  Le  jus  de  citron  est  Tantidote 
naturel  du  champignon  vénéneux,  des  moules 
toxiques  et  de  Tenu  stagnante,  dont  il  tue  les 
microbes.  U'est  un  proplî  y  lactique  puissant  con¬ 
tre  le  c/ttîléroj  la  malaria  et  la  df/seuterie. 


ÜSAOK  CüLiXAiKE.  —  Pou]'  îc  t  uisinîer  inteili- 


gent,  le  citron  est  d  une  ressource  précieuse.  Le 
jus  remplace  avantageusennmt  les  vins  de  rai¬ 
sin  sec  qui  prennent  les  noms  de  ChabliSj  do 
Grarej  niLs  à  la  dis]>ositiou  du  cuisinier  pour  Tu- 
sage  cuiinaîre,  et  qui  ne  manquent  pas  de  don¬ 
ner  un  mauvaîs  goût  aux  mets  dans  lesquels  ils 
entrent.  Partout  où  le  vin  fait  parlîe  de  la  for¬ 
mule,  le  jus  de  citron  peut  le  remplacer;  il  rem¬ 
place  au  besoin  le  vinaigre  dans  les  salades.  Le 


^ILI  \Jîl  LiUlL  Iclll  h.  i.  l  |,.r  ^  ^  P 

indispensable  pour  faire  de  la  cuisine  hygiénique. 


Conservation  du  citron.  —  Fortutile  DTS, — 
Laver  et  faire  sécher  du  sable  fin;  lorsqu'il  est 
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froide  on  Téton d  au  fond  d'un  vase  en  une  couche 
forte  dé  r>  centimètres,  sur  lequel  on  pose  à  pe¬ 
tite  distance  les  citrons  ein^ûlûppèa  d'un  papier 
p>elLiro;  on  les  recouvre  d’une  couche  de  sable 
de  10  centimètres  d’épaisseur,  en  contintnint 
ainsi  ropèration.  On  dépose  le  vase  dans  un  lieu 
frais,  mais  non  humide. 

Essence  de  citron. —  Jortuffh^  97!f.  —  I^’es- 
scnce  grasse  de  citron  extraite  du  zeste  est  em¬ 
ployée  pour  aromatiser  les  prfucffHj  les  bkhop^^ 
faits  avec  de  Taeklc  citrique,  donl  on  so  sert  dans 
les  cafés,  buffets  de  tliéàtre  et  bufîéts  de  ciiemiu 
de  fer.  Deux  ou  trois  gouttes  de  ccue  essence 
sufiisent  pour  parfumer  un  litre  de  liquide. 

Zeste  de  citron.  —  ftirm.Hic  980.  —  iJn  râpe 
légèrement  sur  un  morceau  de  sucre  de  faqon  à 
ne  pas  atteindre  le  blanc.  Kâper  à  raide  d'un 
couteau  le  sucre  contenant  le  zeste  et  le  mettre 
dans  un  Hacoii. 

On  doit  avoir  soin  que  Técorce  fournissant  le 
zeste  soit  d'un  grain  fin  et  sain. 

Confiture  d'écorce  de  citron*  —  JOnin/fleOSf. 
—  Blanchir  les  écorces  de  vingt  citrons  dans 
l  eau  ijoutitante:  lorsqu'elles  sont  à  moitié  cuites, 
en  ciseler,  on  Iracdier  la  moitié  et  passer  au  ta¬ 
mis  de  fer  lo  restant,  mélanger  et  ajnuter  le  Jus 
de  sept  citrons 'y  aJoMter  le  poids  des  écor.  es, 
de  sucre  concassé  et  faire  cuire  en  conlitnres 
comme  d'iiabituclc. 

Sirop  de  citron.  —  Furmitfe  .oxit  —  Faire  in¬ 
fuser  les  zestes  de  douze  citrons,  les  faire  ma¬ 
cérer  dans  leur  propre  jus.  Avec  1  kilo  de  suerc 
faire  un  sirop  chaud  a  M  deg  rés,  y  ajouter  le  jus 
de  citron  avec  le  zeste,  laisser  ainsi  pendant  cinq 
à  six  jours  et  filtrer. 

Crème  de  citron  i  Liqueur  da  —  i-cr- 

mt(ht  9S^J,  —  Mélanger  206  granime.s  d’essence 
de  cition  dans  un  litre  d'alcool  â  Ho  degrés,  y 
ajouter  bOtï  grammes  de  sucre  fondu  dans  un 
litre  d'eau.  Filtrer  et  mettre  en  bouteille* 

Appareil  pour  glacer  an  citron*  —  Formufe 
9^4.  —  Faire  un  sirop  a  25  degrés,  dans  lequel 
011  ajoutera 4  décilitres  de  jus  de  citron  zesté.  i  hi 
peut  le  faire  plus  ou  moins  acide  selon  le  goût. 

CITRONNAT,  s.w.All.  Citrouat ;  angheandied 
iemoïiqjeei  ;  ital,  cedrato.  —  Se  dit  de  I  ccorce  de 

citron  contite. 


Chtroimat.  “  Fonnuh  9Sà.  —  On  enlève,  à 
l’aide  d  une  ciüllêre  à  légumes,  les  pulpes  blan¬ 
ches  de  1  intérieur  de  Tôcoice.  fbi  les  fait  blan¬ 
chir,  on  les  égoutte  et  on  les  passe  au  sirop.  Ou 
les  laisse  ainsi  passer  la  nuit  et,  le  lendemain,  on 
cuit  le  sirop  a  25  degrés  et  on  les  replonge  ainsi, 
ce  qui  cûnstitue  la  façon  qu’on  leur  fait  subir 
plusieurs  Jour.s  de  suite,  en  amenant  la  dernière 
ibis  le  sucre  au  degré  de  cri.stalHsation  usité  pour 
les  fruits  confits. 

CITRONNELLE,  s.f.  fiqoor).  AIL  CF 

irooennodisse  :  angL  halot'H  ater, — -  Liqueur  aussi 
appelée  Crème  des  ILtrhadeft.  \y()lr  B  a  ruades.) 

CITRONNER,  r*  c*  AU.  mit  Lîtrotiemaft  etn- 
iHitr/ieu:  aiigl.  aciduhifê  witb  letutfu.  —  Terme 
I  culinaire.  Action  de  frotter  un  aliment  avec  du 
citron;  metlre  du  jus  de  citron.  Cîtionnor  une 
i  tête  de  veau,  des  cardons,  etc. 

CITROUILLE,  s.  /'*  —  Voir  coumii:. 

CIVE,  jï.  /A  -  Nom  que  ron  donnait  autrefois 
a  la  ciboule  (voir  ce  mot);  ou  disait  aus.si  civette. 

CIVET,  s.  wî*  Ail.  j la^etipfe/fer  ;  angl.  hare-ra- 
ital.  ewét;  du  latin  ciepa,  cive,  puis  cœpa- 
tum:  plat  â  l'oignon  â  cause  de  la  grande  quan¬ 
tité  dû  civette  qui  entrait  dans  sa  composition. — 
*\utrefois  ragoût  dans  lequel  la  d cette  dominait. 
Aujourd'hui  ragoût  de  gibiers  â  poiLs,  lié  avec 
le  U  J'  sang. 

Comme  on  le  voit,  il  n'est  iiiiilement  besoin 
d’un  lièvre  î>our  faire  un  civet*  Les  ineilleiirs  gi¬ 
biers  pour  mettro  en  civet  sont  :  le  lièvre^  le  cke- 
vreïiifiQ  remte^  le  daimj  le  chamois-  et  le  tnarcas- 
sin.  L'assaisoiiucment,  la  liafson  avec  le  sang 
est  la  base  cai  aetéristîque  qui  distiiigite  le  civet 
des  riutres  ragoûts. 

Facultativement  :  civet  de  liècrcj  lièvre  en  ci¬ 
vet  i  cîtevrùuil  èn  civets  civet  de  chervetiîlf  etc. 

llvGJÈXE.  —  Le  civet  est  stimulant,  mais  de 
digestion  dîflicile  â  cause  du  sang  coagulé  qui 
s^y  trouve  et  constitue  une  espèce  de  boudin  ;  il 
ne  convicnE  qu’aux  personnes  qui  prennent  de 
l’exercice  ou  à  estomac  robuste*  Très  nutritif, 
mais  très  excitant,  propriétés  dues  à  la  forte  con- 
dimentatiou  qu’il  revêt 

Civet  (Ib-oeédé  général ).  Fornuile  986*  -  — 

Dépouiller  ranimai  et  réserver  le  sang,  le  foie 
et  le  cœur  dans  une  terrine  avec  un  peu  de  sel 
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pour  l'em pécher  de  coaêuler.  Couper  par 
morceaux  les  chahs,  les  faire  roussir  à  feu  vif 
dans  une  casserole  avec  du  lard  maigre  en  dés^ 
y  ajouter  une  cuillerée  ou  deux  de  farine;  lais¬ 
ser  encore  roussir  un  instant;  mouiller  avec 
trois  quarts  d*cau  et  un  quart  de  vieux  vîn  rouge 
natui'el;  y  ajouter,  bouquet  de  persil  n'^  2  (voir 
aoUQUET),  ail  etseh  Laisser  cuire  au  trois  quarts 
et  y  ajouter  des  petits  oignons  glacés.  Au  mo¬ 
ment  de  servir,  mettre  dans  le  sang  une  égale 
quantité  de  crème  et  mettre  le  tout  dans  la  cas- 
serole  avec  un  morceau  de  beurre  fin.  Au  pre¬ 
mier  bouillon,  retirer  le  bouquet  de  persil  et 
servir* 

Ji^emai'qtte.  —  Lorsqu'il  s'agit  de  cî^■et  de  efu'- 
vreuHj  de  de  rennes  de  faon  ou  de 

chamois  J  on  fait  mariner  les  chairs  dans  du  vhi 
rouge  fortement  condimentù  d  ail,  de  petits  oi¬ 
gnons,  d’un  bouquet  de  ciboule,  de  poivre  éci  asé, 
de  clous  de  girofle  et  de  baies  de  genièvre,  l.ors- 
qu'on  veut  le  préparer,  on  T  égoutte  d'abord 
sur  un  tamis,  on  essuie  les  morceaux  et  on  fait 
roussir  à  feu  vif*  Oarnii'  et  corulhnenter  selon  la 
règle*  Si  l'on  n^ivaît  pas  de  sang  de  l'animal  on 
se  procurerait  du  sang  frais  de  porc;  en  cas  d’im¬ 
possibilité  d’en  obtenir,  on  liera  le  civet  avec  de 
la  crème  fraîche,  du  vieux  vîn  de  Eourgoguc  et 
du  beurre  fin.  Enfin,  si  la  crème  taisait  debout, 
on  la  remplacerait  par  une  lîais(»n  composée  de 
jaunes  d'œufs,  du  beurre  fin  et  d'un  peu  de  vieux 
vin  rouge*  11  va  sans  dire  que  de  la  qualité  du 
vin  dépend  surtout  rexcellence  du  civet. 

Pour  obtenir  un  bon  civet,  ou  doit  surtout  ne 
se  servir  ni  de  bouillon,  ni  de  sauce  espagnole. 

CIVETTE,  f.  (  'S  ■  h  ft'  iw /f  f‘({  ¥0  h),  a  1 1  *  ‘^c/i  n  i tt- 
laiick;  angl.  cJtite;  ital*  cipoUlna.  —  Nom  donné 
à  plusieurs  petites  espèces  ou  variétés  du  g^enre 
ail,  aussi  appellée  cHmde  (voir  ce  mot), 

CLAFOUTY,  ¥*  m*  (Gâteau  (hnou^ia).  — “  (ieiire 
de  tarte  aux  fruits,  dont  la  formule  est  la  sui¬ 
vante  : 


Olafouty.  “  Formule  1^87.  —  Employer  : 


Friut4i  frais . . 

irrainifLcs 

Fariiiü  taiiâsifti]!.  ......... 

— 

Sucre  en  poudre.  ........ 

—  • 

HÏO 

Œufij  1  raî¥ 

uonibrr 

1 

Lait  frniîj . . 

litre 

1/i 

Procédé.  —  Verser  à  petites  doses  le  lait  dans 
la  farine  et  les  jaunes  d'œufs,  en  ayant  soin  d  é- 
viter  la  formation  des  grumeaux. 


D'autre  part,  ôter  les  noyaux  aux  fruits  s'il  y 
a  lieu;  ajouter  le  .sucre,  selon  la  douceur  ou  Vii- 
prêté  des  fruits.  Mettre  alors  un  peu  de  beurre 
très  frais  dans  une  tourtière  oit  un  sautoir,  lais¬ 
ser  fondre  le  Iteurre  et  y  verser  la  pâte;  laisser 
un  instant  sur  un  feu  doux  et  mettre  dans  un  four 
chaud  en  dessous.  Quand  cet  appareil  commence 
à  se  coaguler  au  fond  et  sur  les  bords  du  vase, 
on  y  ajoute  les  fruits  sucrés  de  manière  à  les 
submerger  complètcnieiit  dans  la  pilte*  On  laisse 
ainsi  cuire  trois  quarts  dlieure,  selon  la  gros¬ 
seur  de  la  tourte;  on  la  démoule  un  instant  après 
l'avoir  sortie  du  fou  pour  la  servir  froide  avec 
le  tlié,  le  café,  la  bière  ou  le  via  qui  se  prend  à 
quatre  heures* 


CLAÏRCE,  a.  f.  —  Hirop  de  sucj  e  blanc  et  cla¬ 
rifié  il  froid*  Clmrctfgej  opéï’atioii  qui  consiste  â 
clarifier,  filtrer  la  clair  ce.  ('laïrcer^  pratiquer  le 
claiioage. 


CLAREQUET,  ¥.  m.  (t'onfisei’ie).  —  Conserve 
transparente  faite  avec  des  fruits. 


CLARET,  —  Terme  par  leipiei  les  An¬ 
glais  désignent  les  différents  crus  de  Bordeaux. 
Ce  nom  indique  la  faiblesse  de  couleur  et  a  le 
même  sens  que  Clairet. 

CLARIFICATION,  {Clarîfcatia).  Jill.  Lœu- 
teiiiug:  angl.  rlar/firatton.  —  La  clarification 
est  la  séparation,  par  aseeusioii  ou  par  précipi¬ 
tation,  de  toutes  les  matières  liquides  colorait te.s 
ou  étrangères  teiiues  en  suspension. 

C'est  avec  des  corps  à  principe  actif  que  l'on 
obtient  cette  séparation.  On  ne  doit  jamais  per¬ 
dre  de  vue  que  plus  la  dose  dartpeative  est  forte, 
plus  elle  attaque  le  corps  soumis  â  la  clarifi- 
calioîi, 

Olarificatiort  des  bouillons  blancs  {/laute 
ctfias.).—  Formule  9S8.  —  Lorsqu'il  s'agit  de  bouil¬ 
lons  de  viandes  blanches,  telles  (iiie  veau,  lapin 
on  autres  jeunes  animaux  dont  la  chair  est  en¬ 
core  très  gélatineuse,  il  est  nécessaire,  pour  les 
rendre  limpides,  d'avoir  recours  au  carbone  ou 
à  des  subtances  qui  eu  contiennent.  Dans  imr 
proportion  de  10  litres  de  liquide,  on  prend 
iVjO  gi animes  de  foie  de  veau  haché  avec  autant 
de  b{euf,  â  œufs  entiers  avec  la  coquille;  quel¬ 
ques  grains  de  gros  sel,  le  tout  délayé  è  froid 
dans  une  casserole  et  dans  laquelle  on  ajoute,  â 
petite  dose,  le  bouillon  trouble,  de  préférence 
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chaud  J  s'il  est  froid,  on  aura  soin  de  le  mettre  en 
plein  feu  pour  activer  i’ébullition  en  remuant 
Jusqu'au  premier  bouillon,  afin  d  éviter  qidil 
s*attaclie  an  fond  de  la  casserole.  On  retire  La 
casse I  oie  sur  l'angle  du  fourneau  pour  conduire 
une  cuisson  lente  et  régulière,  ce  que  l’on  oi>licnt 
très  facilement  avec  les  fourneaux  à  gaz.  On  le 
laisse  ainsi  cuire  pendant  une  heure  au  plus. 
Lorsque  rébulHtion  vient  à  cesser  complètement, 
récumeetlos  matières  étrangères  se  précipitent 
au  fond  du  vase  et  Ton  doit  distinctement  voir  à 
travers  le  liquide  transparent. 

Oji  décante  alors  le  jus  ou  bouillon  en  le  pas¬ 
sant  à  travers  un  linge  serré, 


Clarification  des  jus  de  rôtis  {Cuis,  de  res- 
faumnt).  —  En  générai,  les  jus  des  viandes  noires 
et  saignantes,  de  roastbeef,  de  gigot  de  mouton 
et  autres,  sniit  troubles;  effet  dfi  h  la  coagulation 
du  sang,  dans  la  lèche-frite,  en  s'échappant  des 
pièces  que  l'on  a  commencé  à  tailler,  üans  cet 
état,  le  Jus  possède  toutes  ses  propriétés  alihües 


{vûïY  Beef  t/fe)  \  au  contraire,  étant  cuit,  il  perd 
en  grande  partie  ses  richesses  nutritives,  mais 
il  est  agréable  û  l'œil. 

Formule  —  Faire  cuire  le  jus  que  l’on  vent 
clarifier,  battre  trois  o  ufs  avec  deux  décilitres 
d'ean  et  Je  sel  nécessaire  pour  deux  litres  de  li^ 
quide  et  verser  dans  le  jus  en  remuant  vivemeut; 
Jorsquc  rébnilition  commence,  on  le  retire  pour 
le  faire  cuire  lentement;  après  vingt  minutes,  on 
le  passe  au  linge. 


Clarification  du  pot-au-feu.  —  Formtde  9iX). 
—  Lorsque  la  viande  iLest  pas  de  la  première 
fraîcheur,  ou  que  Ton  ajoute  du  mouton,  du  veau 
ou  autres  viandes,  le  bouillon  blanchit.  On  peut 
lui  conserver  sa  limpidité  par  le  moyeu  suivant  : 
Lorsque  la  saison  des  primeurs  arrive,  on  con¬ 
serve  les  gousses  des  petits  pois;  ou  les  étend 
.sur  une  plaque  de  tôle  pour  les  torréfier  au  four 
chaud,  sans  les  laisser  trop  carboniser;  et  les 
conserver  eu  lieu  sec.  Tl  suffit,  pour  maintenir  îc 
bouillon  clair,  de  mettre  dans  la  marmite,  avant 
l'ébullition  du  liquide,  une  poignée  <ie  ces  gousses 
pour  une  capacité  de  in  litres,  c'est-a-dire  aussi¬ 
tôt  écumé  et  en  môme  temps  que  la  garniture. 
On  obtient  un  succès  complet. 


Clarification  du  consommé  \J/auie  cuM.  — 
ForwïfU  99 J,  —  Les  consommés  ne  sont  que  très 
rarcnient  la  simple  décoction  des  substances 
animales  et  végétales;  dans  la  cuisine  savante, 


tous  les  consommés  sont  fortifiés  par  une  double 
application  de  substances  hachées  qui,  clarifiées 
et  réduites  par  la  cuisson  dans  le  bouillon  déjà 
obtenu,  fournissent  l'essence  nutritive. 

Frocédé.  —  Après  avoir  obtenu  le  bouillon  or¬ 
dinaire,  on  hache  dans  une  proportion  d'un  kilo¬ 
gramme  de  boeuf  maigre  pour  quatre  litres  de 
bouillon;  on  y  ajoute  trois  œufs  frais  avec  la  co¬ 
quille,  quelques  légumes  et  on  délaye  à  froid; 
on  y  ajoute  le  bouillon  et  on  pose  Ja  casserole 
sur  le  feu,  on  remue  jusqu'à  rébullition  et  on  le 
fait  cuire  doucement  sur  l'angle  du  fourneau 
pendant  quelques  heures,  afin  de  le  réduire  d  un 
tiers  de  son  volume.  En  doublant  la  quantité  de 
viande  de  bœuf  après  vingt  minutes,  le  con- 
■sommé  est  clarifié  et  prêt  à  être  servi. 

Clarification  du  bouillon  tonnié,  —  (Voir 
AIGUË.) 

Clarification  du  sucre  (Distillation),  — •  Eor- 
muh  992,  —  Dans  la  proportion  de  1  kilogramme 
de  sucre  pour  1/2  litre  d'eau,  on  fouette  dans 
une  terrine  la  moitié  d'un  blanc  d'œuf  (une  trop 
grande  quantité  de  blanc  d'œuf  nuit  à  l'opéra- 
tion);  on  le  jette  dans  le  sucre  fondu  à  froid  dans 
un  poôlon  d'office  que  Ton  place  sur  le  feu  et  Ton 
remué  continuellement  jusqidâ  l'ébullition;  on  le 
retire  sur  le  côté  pour  modérer  la  cuisson  qui 
doit  être  régulière  et  lente.  De  temps  en  temps, 
on  écume  en  y  ajoutant  un  quart  de  verre  d'eau 
de  manière  à  yrovoquer  l'ascensîon  de  toutes 
lesmïitlères  étrangères. Lorsque  l  écumedevlent 
blanchâtre  et  légère, signe  de  sa  clarification,  on 
le  passe  à  ir;naa's  un  linge  destiné  à  cet  effet.  Le 
vase  dans  lequel  ou  le  recueille  doit  être  de  pré¬ 
férence  vernissé  ou  émaillé. 

Clarification  et  décoloration  du  sucre.  — 
Formule  993.  —  Lorsque  les  sucres  colorés  n'ont 
pas  atteint  ie  degré  do  caramélisation,  on  peut 
les  rendre  limpide  par  le  moyen  suivant  i 

Procédé.  —  Mettre  les  sucres  dans  un  poêlon 
avec  de  l'eau,  les  faire  fondre  doucement;  ame¬ 
ner  la  cuisson  à  24  degrés,  ajouter  alors  une 
forte  cuillerée  à  bouche  de  noir  animal  par  litre 
de  sirop.  Laisser  cuire  six  minutes;  le  retirer  et 
laisser  reposer  un  instant.  Passer  à  la.  chausse. 
(A.  Landry.) 

Hygiêî^b.  —  Par  ce  procédé  le  sucre  est  purL 
fié  non  seulement  des  couleurs,  mais  des  matières 
nocives  qu'il  peut  contenir*  Il  y  a  là  un  double 
but,  d'art  et  d'hygiène, 
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Clariflcation  des  sirops  pour  gelée  {Entre¬ 
mets  de  cuis.).  —  Formule  994.  —  Clarifier  du 
sucre^  comme  il  est  indiqué  ci-dessus,  en  condui¬ 
sant  le  sirop  de  32  h  56  degrés^  selon  le  genre 
d’aromo  qu’on  lui  additionne.  Clarifier  séparé¬ 
ment  la  gelée  et  mélanger  les  préparations 
claires  et  limpides;  ne  point  ajouter  de  zeste  de 
citron  dans  la  clarification;  la  pratique  m’a  dé* 
montré  que  le  sacacarpe  empêche  la  clarifica¬ 
tion;  au  contrairej  le  ju.s  du  citron  favorise  la  lim¬ 
pidité  et  relève  sensiblement  la  fadeur  du  sucre. 

Les  sirops  pour  les  gelées  au  vin,  seuls  peuvent 
être  clarifiés  avec  le  vin^  c'est-à-dire  qu'on  met 
moitié  eau  et  moitié  vin  pour  clarifier  le  sucre 
que  Ton  finit  d’aromatiser  avec  des  vins  fumeux 
ou  des  alcools  vieux  et  de  premier  choix. 

Le  marc,  V an hettej  le  l’ttînel  ont  aussi  la  pro* 
priétè  de  blanchir  les  sirops. 

Clarification  de  la  gélatine  (Entremets).  — 
Formule  995.  —  Faire  tremper  dans  l'eau  Iroîde 
ou  tiède  20  feuilles  de  gélatine;  après  quelques 
minutes,  on  les  retire  et  les  met  dans  un  poêlon 
d’office  avec  3  décilitres  d'eau,  6  morceaux  de 
sucre  à  café,  le  jus  d\ui  citron;  on  fait  fondre  le 
tout  sur  le  feu;  on  fouette  lui  demi-bianc  d'œuf 
dans  un  bol  avec  un  demi-verre  d’eau;  lorsque 
la  colle  est  en  ébullition,  on  verse  le  blanc  et  ou 
laisse  reprendre  la  cuisson:  aussitôt  commencée, 
on  retire  le  vase  pour  maintenir  une  douce  ébul¬ 
lition  et  ou  écume;  lorsque  la  gélatine  est  réduite 
en  sirop  épais  et  qu^elle  est  claire,  on  la  passe 
dans  uii  tamis  de  soie.  II  est  à  observer  que  tous 
ces  ustensiles  doivent  être  de  parfaite  propreté, 
le  bois,  les  vases  en  fer  ou  étamés  commiuii- 
quent  des  goûts  désagréables. 


clarifier  les  vins,  de  blancs  d’œufs,  de  charbon 
de  bois  de  sapin,  de  colle  de  poisson  et  autres 
substances  plus  ou  moins  ïnoffensives  que  je  ne 
mentionnerai  pas,  étant  contraires  à  Thygiène 
alimentaire,  (Voir  collage.) 

CLARKE,  s.  m.  (Ou h,  artistique).  —  Dans  la 
cuisine,  comme  dans  la  confiserie,  on  peut  imiter 
cette  fleur,  à  feuilles  linéaires  lancéolées,  fleurs 
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Clarification  des  sirops  de  fruits  (Enfremefs 
de  cuü.).  —  Formule  996.  —  Lorsque  les  sirops 
de  fruits  commencent  à  s'aigrir,  on  doit  les  re¬ 
cuire  en  les  clarifiant  ;  à  cet  efiét,  ou  prend  10  li¬ 
tres  de  sirop  pour  10  grammes  de  noir  animal  et 
10  grammes  de  noir  végétal  que  Ion  met  dans 
le  sirop;  on  le  mène  h  rôbullition  et,  lor.squll 
monte,  on  l'apaise  avec  un  demi- verre  d'eau 
froide;  on  écume  après  chaque  montée  et  on 
continue  ainsi  jusqu’à  ce  que  le  sirop  soit  Trans¬ 
parent.  Les  sirops  ont  alors  repris  le  goût  et  la 
limpidité  primitive;  on  les  réduit  â  32  degi“és  et 
on  les  filtre  dans  un  vase  vernissé. 

Clarification  des  vins  (Art  du  sommeiller). — 
Formule  997.  —  On  se  sert  ordinairement,  pour 


nombreuses,  d'un  rose  tendre,  au xill aires,  à  pé¬ 
tales  disposées  en  croix. 

Clarke  en  cire.  —  Ihrmule  998.  —  Pi  éparer 
la  tige  avec  du  iil  métallique,  lui  fiiire  autant 
de  boutures  que  Fon  désire  lui  donner  des  fleurs; 
entourer  le  tout  de  cire  verte;  la  garnir  d'ahoicl 
des  feuilles  et  des  sommités.  Travailler  la  cire 
(voir  ce  mot)  et  monter  chaque  fleur  séparémcjit, 
et  les  monter  sur  les  boutures.  Chaque  feuille  de 
ta  corolle  est  taçomiée  séparément  et  montée 
sur  le  calice.  (Voir  fjælml) 

■s 

CLASOMENE,  s,  îiî.  (Vins  de).  —  Vins  d’une 
saveur  agréable  et  fumeuse,  ce  qui  les  classe 
parmi  les  vins  de  dessert. 
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CLAVAIRE,  s.  f.  (CJai  mria  comlloïdes),  AIL 
Keulemehtcamm;  angl  chiUop;  ital.  data,  mas¬ 
sue,  à  cause  de  rannloglo  de  sa  forme.  —  Cham¬ 
pignon  iX  substance  charnue  ou  tubéreuse,  dont 
le  plus  grand  nombre  est  comestible;  les  plus  es¬ 
timées  sont  la  clavaire  coraîloïde  et  la  grande 
davaire  d  dtair  fendre,  connues  sous  les  noms 
vulgaii'es  de  7îie7totte,  cltevaîine  ou  barhe  de  bouc, 

CLAVIÈRE,  s.  m.  —  Genre  de  poisson  de  la 
Jléditerranéo,  appartenant  au  genre  labre. 

CLAYETTE, s.f.  —  î^om donné  à  rassembiage 
de  vingt-quatre  manivaux  de  champignons. 

CLAYTONÊ,  /'  {Cltiÿfofûa  iHrfolkita),  IIoll. 
Whihijjostelijn;  esp.  de  Cuba.  —  Plante 

de  la  famille  des  portulacécs,  aussi  appelée  da^- 
fone  de  Cuba,  pourpier  d  hiver. 

Usage  culinaire.  —  Les  feuilles  tendres, 
épaisses  et  charnues  et  la  tige  en  forme  de  col¬ 
lerette  en  cornet  très  ouvert,  au  centre  duquel 
sortent  les  fleurs,  constituent  un  légume  rare. 
On  le  prépare  haché,  à  la  crème,  au  jus,  à  la 
moelle,  entouré  de  croûtons.  Avant  floraison,  on 
en  fait  une  salade  qui  ne  manque  pas  d’attrait. 


Fï^  36^4  —  CbjUjnn  do  Cuba. 


CLIMAT,  S,  m.  iClimare).  Ail.  Kliaia;  ang). 
c/imatÈ;  ital.  dima;  d'im  mot  grec  qui  signifie 
indiquant  par  là  rinclînaison  de  la  terre, 
de  l’équateur  au  pôle  et  les  espaces  compris 
entre  les  cercles  parallèles.  —  Etendue  d'une 
contrée,  d'un  pays,  dans  laquelle  la  tempéra¬ 


ture  et  les  autres  conditions  atmosphériques 
sont  à  peu  près  identiques. 

L'action  du  climat  est  la  plus  puissante  de 
toutes  les  causes  qui  peuvent  modiher  Porga- 
nîsme  humain;  nulle  influence  n'est  plus  grande 
que  celled  et  no  peut  apporter  de  changement 
plus  profond,  puisqu’elle  va  jusqu’à  dénaturer 
complètement  les  dispositions  naturelles,  modi¬ 
fier  la  forme,  les  propriétés  des  végétaux  et  des 
animaux  qui  servent  à  la  nourriture  de  l  liomine 
comme  Tartiste  modèle  une  cire  moUe  (voir  ac- 
CLi.MATEMENT),  Ou  doit  dire  :  influence  du  climat, 
influence  climatologique  et  non  influence  dima- 
tériquê,  ce  mot  ne  dérivant  pus  de  climat. 

La  cuisine  cUmatoîùgique  est  Part  de  préparer 
les  substances  alimentaires  d'une  contrée,  d’un 
pays,  pour  former  Pens omble  du  régime  analep¬ 
tique  de  Phomme. 

CLITORE,  s.  (\  —  Plante  de  la  famille  des  lé¬ 
gumineuses,  dont  une  espèce,  aussi  appelée  ter- 
mate  ou  bleue,  sert  dans  1  Inde  pour  colorer  les 
entremets  en  bleu;  les  cuisiniers  de  ce  pays  la 
préparent  soit  eu  poudre,  soit  en  exprimant  le  j  us. 

CLOCHE,  s.f.  AIL  Glocke;  angl.  cou<îr.  —  En 
cuisine,  on  appelle  ainsi  un  récipient  qui  sert  à 
recouvrir  les  mets  pour  les  préserver  contre  Pac- 
tion  du  froid  ou  Pagression  des  mouches, soit  en¬ 
core  pour  empêcher  de  répandre  au  dehors  Po- 
deur  de  certains  aliments. 

Les  cloches  à  Pusage  de  la  cuisine  sont  de 
fer-blanc  on  de  métal  frappé;  les  cloches  d'office 
sont  ordinairement  en  treillage  de  fil  de  fer  fin; 
celles  qui  servent  pour  le  fromage  sont  en  verre. 

Dernièrement,  on  a  inventé  des  cloches  en 
charbon  plastique  pour  conserver  les  mets  déli¬ 
cats,  tels  que  le  beurre,  etc. Ces  cloches,  que  Pon 
mouille  au  préalable,  rafraîchissent  par  évapo¬ 
ration  les  aliments  qu’elles  renferment  et,  de 
plus,  elles  absorbent  les  gaz  et  les  odeurs. 

C'est  une  idée  ingénieuse  qui  mérite  d’être  en¬ 
couragée. 

CLO  NI  SSE,  ÿ.  f.  —  Se  dit  d’un  mollusque  à 
coquille  bivalve,  assez  abondant  sur  les  côtes 
de  la  ^léditeri  anée,  où  il  remplace  au  besoin  les 
huîtres. 

CLOPORTE,  s.  m.  AIL  KeUerassel;  angL  muî- 
iiped;  ital.  q^orcelldo,  dont  l’étymologie  semble 
venir  de  porc.  —  Genre  de  crustacé  isopode, 
ovale,  dont  le  corps  est  contractile  etqu’on  trouve 
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dans  les  lieues  obscurs  et  humides;  riine  de  ces 
espèces  ôtaient  employée  autrefois  comme  dûi-  ' 
rétique  absorbant  et  apéritif,  On  en  trouve  dans 
les  murs  en  ruines.  , 

i 

CLOS-VOUGEOT»  5.  {Vm  du).  —  Vin  de 
Bourgogne  qui  tire  son  nom  du  village  de  ce 
noiTij  situé  dans  la  Côte-d  Oi\  Anciennement  ex¬ 
ploité  par  les  moines  de  Citeaux,  ce  clos  a  été 
longtemps  la  propriété  de  la  Compagnie  des 
grands  vins  de  Bourgogne.  Le  vin  do  ce  cru  de 
première  classe  a  été  célèbro  par  son  fumet 

Pliylloxérô  et  complètement  détruit,  le  ter¬ 
rain  a  été  vendu  par  lots  en  1889.  Chose  remar¬ 
quable!  (1)  pendant  que  ce  vin,  qui  a  tant  fait 
parler  de  lui,  s'éteint,  la  côte  Charbùnnkr  (voir 
ce  mot)  semble  avoir  hérité  de  ses  propriétés  et 
de  sa  renommée. 

CLOSE  CJeax-Joseph).  —  Ce  nom  tient  sa 
place  d'honneur  dans  cet  ouvrage  parce  que  la 
gastronomie  lui  doit  le  de  foie  gras. 

Voici  comment  r 

Le  maréchal  de  Contades,  commandant  mili¬ 
taire  d'Alsace,  de  1782  ù  Ï788,  craignant  de  se 
soumettre  au  régime  culinaire  de  province,  em¬ 
mena  avec  lui  son  cuisinier^  lequel  se  nommait 
Close  et  était  Normand.  Il  avait  conquis  dans  la 
haute  société  de  Tépoque  la  réputation  d  un  ha¬ 
bile  opérateur. 

Le  cuisinier  normand  avait  deviné  ce  que  le 
foie  gras  pouvait  devenir  entre  les  mains  d'ar¬ 
tistes.  Avec  le  secours  des  combinaisons  elassu 
ques  empruntées  à  Técole  française,  il  ravait 
élevé,  sous  la  forme  de  pfité,  à  la  dignité  de  mets 
souverain  en  affermissant  et  en  concentrant  la 
matière  première,  en  rentourant  d  une  farce  de 
veau  et  de  lard  haché  que  recouvrait  une  üne 
cuirasse  de  pâte  dorée  et  historiée.  Tel  était  le 
pAté  de  foie  gras  à  son  origine.  j 

Cela  parait  bien  simple  aujourd'hui.  Où  est  le  | 
miracle,  dira-t-on? 

Eh!  oui,  cela  est  simple  comme  la  découverte 
de  la  gravitation  do  la  vapeur  et  du  nouveau 
monde,  cavec  cette  différence  que  l'œuvre  de 
Close  peut  être  savourée,  ce  qui  est  un  des  plus 
grands  bienfaits  pour  riiuraanité.  C'est  peut-ôtre 
pour  cette  raison  que  ce  mets  resta  un  mystère 
de  la  cuisine  de  il.  le  maréchal  de  Contades; 
tant  que  dura  son  commandement  en  Alsace,  le  ' 
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p^lté  de  foie  gras  ne  franchit  point  sa  table  aris¬ 
tocratique.  Cependant,  le  jour  de  sa  publicité  et 
de  sa  vulgarisation  approchait  avec  l'orage  ré¬ 
volutionnaire,  qui  devait  déchirer  tant  d'autres 
voiles  et  détruire  tant  d'autres  seci  ets. 

En  1788,  le  maréchal  de  Contades  fut  remplacé 
par  le  maréchal  de  Stainviller,  Close  entra  pen- 
1  dant  quelque  temps  chez  l'évêque  de  Strasbourg, 
mais  ayant  assez  de  la  servitude,  épousa  la  veuve 
d'un  pâtissier  français  nommé  Mathieu,  s’établit 
A  Stiasbourg  et,  pour  la  première  fois,  ou  vit 
vendre  ces  merveilleux  petits  pâtés,  qui  jusque- 
iâ  avaient  fait  le  délice  exclusif  de  rÉvêque, 
de  M.  de  Contades  et  de  leurs  convives. 

La  Kévolutiiui  éclata  et  les  parlements  vc" 
liaient  de  disparaître  avec  l'ancien  régime;  les 
monarques  licenciaient  leurs  cuisiniers  quand, 
par  hasard,  celui  du  président  du  parlement  de 
Bordeaux  vint  clierclier  fortune  à  Btrasbourg*.  Il 
I  était  jeune,  intelligent,  ambitieux  et  se  nommait 
Doyen. 

Il  débuta  d'abord  par  les  plus  modestes  con- 
,  fectionSj  notamment  par  les  vltuussons  de  pom¬ 
mes^  d.ans  lesquels  il  excellait,  puis  il  trouva  les 
chaussons  de  veau  hachés;  mais  le  pâté  de  Close 
î  intéressait  au  plus  haut  point;  il  lui  manquait 
quelque  chose  :  il  trouva.  Doyen  lui  ajouta  la 
truffe  parfumée  du  Périgord  et  l'æuvre  fut  com¬ 
plète. 

Tels  sont  les  inventeurs  méconnus  à  qui  nous 
devons  ce  mets  exquis.  (Voir  pdik  gras.) 

CLOSET,  js.p.  (  17k.s'  da).  — ^  I^e  Closet  est  situé 
dans  le  pays  du  vin  de  Champagne,  Epernay; 
son  vin  est  de  première  classe. 

CLOU  DE  GIROFLE,  i*.  m.  {Cifrlopk/flitts).  Ail. 
GewHr^iiwglein  ;  angl.  clovè;  Ital.  v/ola  garofano. 
—  Condiment  aromatique  stimulant  et  aphrodi¬ 
siaque. 

'  Le  clou  de  girofle  est  la  fleur  non  épanouie  du 
giroflier  des  lies  Moluque,  arbrisseau  de  la  fa¬ 
mille  des  inyrtynées,  que  Ton  cultive  aux  An¬ 
tilles,  â  Bourbon,  etc. 

On  cueille  les  fleurs  au  moment  oti  les  pétales^ 
encore  soudées,  forment  une  tête  ronde  au-des¬ 
sus  du  calice,  et  on  les  fait  sécher  au  soleil,  puis 
à  la  fumée,  qui  leur  communique  la  couleur  brune 
k  laquelb  elles  doivent  leur  nom, 

On  en  distingue  plusieurs  variétés,  le  girofle 
rogal,  rare  et  précieux,  portant  A  son  sommet 
une  petite  couronne,  il  a  plus  de  goût  et  d'odeur 
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que  Tautre;  le  fjh'offê  ovdlnaire^  que  tout  le  monde  I 
connaît;  enfîn,  La  mère  de  qui  n’est  autre 

que  la  fleur  du  même  arbre^  im  peu  plus  dé-  ' 
veloppée  et  parycnue  à  ta  grosseur  d  une  noi¬ 
sette. 

Analifse  —  L’analyse  chimique  du  , 

clou  de  girolle  a  constaté  la  présence  d'huile  vo- 
tatile,  â  laquelle  est  due  son  odeur  fragrante^  du 
taiiîii^  de  la  goinine^  de  la  résine^  un  extractif  et 
de  la  cal  y  op  h  ni  in  e,  qui  parait  en  être  le  prin¬ 
cipe  actih 

IlYoïfcNR —  Ilygiéniqucmentj  il  facilite  l’éla¬ 
boration  de  Ja  digestion  et  stimule  le  sangj  ce 
qui  me  fait  dire  qu"il  ne  doit  pas  entrer  dans  Ta- 
liinentetion  des  enfants,  des  malades  ou  des  per¬ 
sonnes  débiles,  il  ne  convient  pas  non  plus  aux 
personnes  i\  tempêraincnt  bilieux* 

ÎJ^AGE  ciFLiXAiiiE.  —  Le  clou  de  girofle  est 
employé  à  petits  dose  dans  bs  cuisines  pour  re¬ 
lever  le  goût  des  mets  et  des  entremets;  un  ou 
deux  clous  piqués  dans  un  oignon  donnent  un  goût 
agréaldü,  a  la  condition  qu  il  ne  domine  pas  les 
autres  condiments.  I.es  viandes  noires  braisées 
sont  les  aliments  qui  s  en  accommodent  le  mieux; 
la  marmite  garnie  d'un  oignon  clouté,  les  civets 
et  les  ragoûts  n’en  sont  que  meilleurs. 

Fraude*  —  Lorsque  l'on  achète  les  clous  de  gi¬ 
rofle,  on  doit  se  mettre  eu  garde  contre  la  fraude 
insensée  de  certains  épiciers,  qui  vendent  de  ces 
clous  après  en  avoir  cxti'ait  l  luiîle  aromatique 
qu’ils  contiennent,  ce  dont  on  peut  se  rendre 
compte  par  la  couleur  moins  foncée  et  en  le  coin- 
primant  avec  l'ongle  :  si  la  |>ression  fait  sortir 
i’iiuile,  il  est  naturel;  s'il  est  jaune,  raccourci  et 
sans  huile,  il  a  déjà  servi. 

CLOUTER,  U.  «.  —  Action  de  garnir  un  oi-  i 
gnou  de  dons  de  girofle.  Clouter  un  oignon, 

CLOVISSES,  8,  m*  fL  —  Genre  de  mollusque 
acéphale  et  a  coquille  bivalve,  assea  épaisse,  à  | 
valves  égales,  régulières,  ornées  de  couleurs  va-  * 
riées  et  de  dessins  élégants*  On  l'appelle  aussi 
vénu8^  ddrUd;  à  Toulon,  praires^  et,  en  Italie, 
comjMn  Ce  coquillage,  fort  commun  dans  la  .Mé¬ 
diterranée,  se  sert  cru  en  hors-d'œuvre  sur  toutes 
les  tables  du  littoraL 

Clovisses  à  la  marinière.  —  For  amie  &Ù9.  — 
Laver  les  coquillages  et  les  mettre  dans  une 
casserole  sur  le  feu  pour  leur  faire  rendre  l’eau  ; 


les  transvaser  dans  une  casserole  avec  Técu- 
moire,  y  ajouter  sel,  poivre  concassé,  beurre, 
jus  de  citron  et  ails*  Faire  donner  un  bouillon  et 
servir  chaud. 

CL  URÉES,  8.  f.  AIL  Ihi}rbi(j8geschîecht.  —  Se 
dit  d’une  famille  de  poissons  dont  le  hareng  est  le 
type.  On  distingue  la  dupée  sprafte^  appelée 
aussi  harenijiu’ty  e^prot  ou  qui  est  un  pois¬ 

son  plus  petit  que  le  hareng  et  que  l'on  pêche 
dans  le  Nord. 

La  sardine  est  une  autre  espèce  de  chipée  que 
Ion  appelle  aussi  roijan  à  Bordeaux,  quand  elle 
est  expédiée  fraîche,  et  mtdmti  dans  le  Nord. 

CNIQUE,  m*  {Ciiirm  oleraeen^).  Be  dît  aussi 
euicaut*  —  Plante  voisine  de  rartichaut,  dont 
une  espèce  ressemble  au  chardon  et  porte  des 
fleurs  jaunes  amères,  employées  comme  sudori- 
flques  et  toniques. 

Les  calices  ou  artichauts  servent  en  cuisine  à 
faire  dt;^  potages  excellents.  (Voir  ciiaudox.) 

COAGULATION,  s-,  f.  —  Etat  d’un  liquide  coa¬ 
gulé  ou  qui  SC  coagule.  €iHiQuhi\  produire  Lé- 
paississement  et  la  solidification  d  un  liquide,  le 
faire  figer  ou  cailler. 

COBAYE,  if.  m. —  Nom  d'un  petit  mammifère 
rongeur,  voisin  du  cahlai^  qui  habite  rAmérique 
du  Sud  et  dont  une  espèce  est  connue  sous  le  nom 
de  cochon- iV Inde;  il  se  tient  dans  les  terriers. 

COCA,  if.  tif.  {Ertffhron:p}iim),  —  Plaute  de  la 
famille  des  h  ifthroœfjUe^,  oi  igînaire  du  Pérou. 
On  en  distingue  une  vingtaine  de  variétés,  dont 
l'une coca,  est  très  recherchée  par 
les  indigènes  du  de  Popayan  qui  la  ramas- 
.sent  poui'  le  traitement  des  maladies  de  1  esto¬ 
mac  et  des  intestins. 

Le  E.  com  est  un  ai  bi  issean  à  feuilles  lisses^ 
longues  d’environ  û  à  G  centimètres  et  ressem¬ 
blant  aux  feuilles  de  laurier.  La  meilleure  de 
ces  plantes  est  celle  qui  se  récolte  aux  environs 
de  Cuzet.  On  cultive  le  coca  près  des  mines  poul¬ 
ies  ouvriers  qui  viennent  le  chercher  et  s  en  ser¬ 
vent  comme  aliment  d'épargne,  tonique  et  sti¬ 
mulant;  après  en  avoir  extrait  les  propriétés  par 
lacoctïon,  on  en  fait  un  masticatoire  analogue 
au  bétel  en  mélangeant  le  suc  aux  cendres  de 
1  Vpa  {Chmopodlum  quinoa),  qu'ils  considèrent 
comme  le  meilleur  masticatoire. 
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Il  n'y  a  ni  or^  ni  argent,  ni  mets,  ni  plumes  qui 
ne  soient  donnés  pour  un  peu  de  eow;  caries 
indigènes  le  considèrent  connne  un  puissant 
aphrodisiaque  qui  prolonge  Té- 
nergie  vitale,  combat  les  fièvres 
paludéennes  et  un  prophylac¬ 
tique  naturel  du  choléra.  Ces 
propriétés  ont  été  signalées  par 
le  naturaliste  Gosse,  de  Genève; 

Je  D'  Uiiané,  de  Lima;  le  profes¬ 
seur  Wcddel,  de  Paris,  le  D^Stc- 
venson,  des  Etats-Unis,  et  les 
expériences  qui  en  ont  été  faites 
dans  les  hôpitaux  ont  pleinement 
corroboré  les  assertions  de  ces 
savants.  Mais,  en  raison  de  la 
puissance  de  la  cocaïne,  la  thé¬ 
rapeutique  en  a  fait  des  spéci¬ 
fiques  dont  le  prix  est  beaucoup 
trop  élevé. 

Concentrer  les  piopriétés  de 
la  coca  dans  une  liqueur  de  table 
et  la  présenter  sous  une  forme 
agréable,  appétissante,  était  le 
but  à  chercher  et  qu'a  merveil-  '■V 
leusement  trouvé  Ch,  Lacaux,  de 
Limoges,  Rien  de  plus  tonique,  rien  de  plus  sti¬ 
mulant  que  cette  liqueur  qui,  à  ces  qualités,  J  oint 
réiégance  et  le  bon  goût;  aussi  trouve-t-on  là 
une  liqueur  hygiénique  de  premier  titre,  possé¬ 
dant  toutes  les  propriétés  de  la  feuille  de  coca. 

Le  Consul  Général  du  Pérou,  appréciateur  de 
cette  liqueur,  et  désireux  de  la  voir  se  vulgari¬ 
ser  davantage,  offrit  gracieuseînent  à  M.  Ch.  IjU- 
eaux  reinplaceinent  nécessaire  pour  l'exposer 
dans  la  section  du  Pérou,  oii  elle  fut  mise  hors 
concours;  le  Jury  de  l’Expositioii  de  1889,  consi¬ 
dérant  cette  liqueur  sans  rivale,  (Voir  Lacaux,) 

COCATRE,  m.  —  Chapon  qui  n'a  été  châ¬ 
tré  qu'à  demi. 

COCHÉE,  adj.  Ail.  gùt  r&ten.  —  Se  dit  d'une 
poule  dont  les  œufs  viennent  d'être  fécondés. 
Poule  cochée. 

COCHENILLE,  Ail.  Schüdham ;  co- 

cMneal;  ital.  cocclnigUa;  esp.  cocMniUa.  —  In¬ 
secte  héniiptère  vivant  sur  le  7iopalj  dont  rune 
des  espèces  les  plus  remarquables  par  sa  cou-  , 
leur  rouge  est  cello  qui  vit  au  îlexique. 

La  cochenille  réduite  en  poudre  fournit  la  cou¬ 
leur  rouge  la  plus  înofîensive  pour  Tusage  des  j 


confiseurs  et  pâtissiers,  avec  laquelle  on  fait 
aussi  le  carmin.  On  en  distinguo  plusieurs  es¬ 
pèces,  dont  je  mentionnerai  le  Keî^mes  qui  vit  sur 
les  jeunes  tiges  du  chêne  vert,  dans  les  endroits 
rocailleux,  et  fournit  la  couleur  cfUimoih’le  et  la 
laque;  la  cochenille  de  Pologne,  qui  fournit  des 
couleurs  moins  vives,  et  la  cochenille  du  Mexi¬ 
que,  qui  fournit  le  carmin. 

Préparation  du  carmin,  A.  —  Formule  1000. 
—  Employer  : 


f'ofhciiille  piilvLi'isêe . grammes  70 

Sucre  en  (somliv . .  —  125 

Alun  pulvérisé,  .  .  .......  —  33 

Crème  tlo  tartre . .  .  —  70 

Eau . .  litre  3  /2 


Procédé.  —  Faire  bouillir  reau  et  ajouter  l'a¬ 
lun,  la  cochenille,  le  sucre  et  la  crème  de  tartre. 
Le  liiire  cuire  deux  minutes.  Le  laisser  déposer, 
le  passer  et  mettre  en  béateille  froid. 

Carmin  fin,  13.  —  Formule  100 J,—  Employer  : 

Eau.  ..............  litres 

aiiniioniat- . gr.anuiu 

CücJiüiiillG  pulvériser . .  . 

Alun  du  lîomç . .  — 

ArîdG  iiiUrùitûjUe. 

Kniiu  baiica  brillaul fondu  {  _ 

ou  étïùii  de  glsito.  .  .  .  \  '  '  ■ 

Avide  uitritjue  ..........  — 

Kcîîs  Feriaambouç  efïilè.  .....  kilogr. 

Procédé. —  Faire  bouillir  à  quatre  reprises  dif¬ 
férentes,  une  demi-heure  chaque  fois;  ajoutées 
ciiaque  fois  le  quart  des  sels,  cinq  minutes  avant 
de  le  retirer  du  feu;  passer  la  couleur  â  travers 
une  toile  écrue* 

Mettre  la  cochenille  dans  un  sachet  et  la  faire 
bouillir  avec  le  bois.  Réunir  les  quatre  parts 
dans  un  tonnelet  percé  et  muni  de  trois  robinets 
placés  à  dit!  ér  en  tes  hauteurs  qui  serviront  à 
décanter. 

COCHEVIS,  in.  Se  prononce  coc/je-vL  —  Es¬ 
pèce  d'alouette  à  huppe  mobile,  Ses  propriétés 
alimentaires  et  ses  applications  culinaires  sont 
pareilles  à  celles  de  ralouettc  (voir  ce  mot). 

CLOYÈRE,  s.  /.  —  Sorte  de  panier  qui  con¬ 
tient  des  huîtres. 


■2[} 
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COCHLÉARIA,  s.  m.  {Cochlearla  officinaUSi  L.). 
Ail.  Lœ/fell  raut ;  scurct/  grass;  ital.  et  esp., 

coclearia ;  holL  Lepelhlad ;  dan,  coJdeare. —  Plante 
de  la  famille  des  crucifères,  aussi  appelée  herbe 
«MÆ  Cuillères;  herbe  au  scorbut. 
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La  première  de  ces  dénominations^  à  cause 
de  ses  feiïilles  en  forme  de  cuillère^  la  seconde 
est  motivée  par  ses  propriétés  antiscorbiUîves; 
on  mâche  ses  feuilles  pour  empécliei' les  gencives 
de  saigner. 

Le  de  Brelagne^  ou  rf(//brf  (vûi]‘  ce  mot)^ 
n'est  autre  qu'une  vaiiétc  de  cocliléaria  dont  on 
utilise  les  l  acines, 


Kiiij+  —  Conîilofti'ia  oî[icïnii3. 


COCHON,  H.  }iu  {Lu'i  Luina).  AIL ^Schii: élu;  angl* 
air  me  :  ital.  jtorco:  au  liguré^  maf  jiro^rre.  —  3fam- 
mîfôre  de  la  famille  des  pachidermes,  qifon  en¬ 
graisse  pour  l'alimentation^  et  dont  la  viande 
prend  les  noms  de  jwre  fraU fiant  (voir  ces  mots) 
et  cocl/on  de  lait  quand  il  est  jeune.  Le  sanglier 
est  le  congénère  libre  du  porc  domestique. 

Les  Egyptiens  considéraient  le  porc  comme 
impur;  il  n’en  était  pas  de  même  des  Crétois  qui 
le  regardaient  comme  sacré.Les  Israél  îtes  avaient 
dans  leur  pays  d'origine  «ne  telle  horreur  de  cet 
animal  que^  sous  Antioclius  Epiplianes,  Eléazar, 
l'iin  des  principaux  scribes,  et  ime  mère  as''ec 
sept  enfants,  préférèrent  mourir  que  d'enfreindre 
la  loi  qui  leur  défendait  de  manger  de  la  chair 
do  pmfneau  {Léi^,  XI,  î  et  2  MaclLf  VI,  VU,  î). 
Cette  mesure  du  grand  législateur  n'avait  là 
qu’un  but  d'iiygiène  et  de  prophylaxie,  contre 
Féruption  de  nonibreuses  maladies  de  la  pcaiq 
surtout  de  la  lèpre,  occasionnée  dans  ces  paj-s 
d'Oi  îcntpar  ralimeiUaiion  gi^asse,  comme  on  Fa 
vil  par  une  désastreuse  expérience  lors  de  Fex- 
péditîon  d'Egypte.  Les  troupeaux  mentionnée 
dans  la  Bihle  appartenaient  tous  aux  Galiléens. 
C  est  des  Grecs  que  les  Komains  ont  pris  godt  à 
la  chair  du  persécuteur  de  saint  Antoine. 

Aussi  l’usage  du  cochon  se  répandit  rapide¬ 


ment  en  France  après  Finvasion  barbare.  On 
trouve  dans  un  livre  de  cuisine  i'amnsante  for¬ 
mule  qui  suit  : 

«  Prenez  votre  tôte  de  cochon,  nettoyez  votre 
museau  à  Feaii  chaude,  ràclez  vos  oreilles  et 
coupez-les;  essuyez  bien  vos  pieds  et  mettezdes 
sur  le  gril.  » 

On  distingue  un  grand  nombre  de  variétés  de 
porc,  dont  je  mentionnerai  les  trois  piincipales 
races  :  Asiaitqttef  Celtique  et  lAapoIitame.  Dans 
la  race  asiatique  d'Europe,  on  distingue  les  va 
riétés  porcines  :  Chinoise ^  Tonkinoisef  CocMn- 
chinoise^  Siamoifîey  ^falahc  et  du  Cap.  La  raee 
Celtique,  qui  peuplait  avant  Fintroduction  des 
autres  races  rancieniie  Gaule,  les  lies  Britan¬ 
niques,  la  8Liisse  et  la  Belgique,  est  le  type  de  la 
race  commune  modifiée  par  la  reproduc  (ion,  la 
nourriture  et  le  climat  de  chaque  contrée.  C’est 
ainsi  que  Fou  compte  plu>  de  variétés  de  pore 
que  de  départements,  dont  cinq  seulement  mé¬ 
ritent  d'être  mentionnées  :  le  porc  A'armûudf  le 
Lorin,  le  Bressan,  le  Craon  et  le  porc  du  Péri¬ 
gord  à  odorat  fin,  aussi  appelé  trtfffier. 

La  race  Xapolitainef  aussi  appelée  de  Malte, 
fut  introduite  en  Angleterre  par  lord  Western 
après  la  guerre  Frânco-Anglaise  de  1813.  C'est 
la  race  qui  se  rapproche  le  plus  du  P.  sauvage, 
aussi  la  recheiche-t-on  de  préférence  pour  la 
reproduction. 

En  Angleterre,  on  distingue  le  de  Yorkslnve) 
que  Fon  élève  dans  le  comté  d’York,  de  Lincoln 
et  de  Lancaster.  Le  P.  New-Lekester,  Je  Perl^'s- 


ri^,  —  r.inîii*ii  A\i  Piiïiiï&rd 


Ifîre,  le  CoîesIdUf  bas  sur  jambes;  le  F.  d'Essew, 
le  P.  de  lUkldUs&ex,  le  P-  de  }Iamq}s/i  ire,  le  P.  de 
Wiudmr,  ainsi  appelé  parce  qu'il  a  été  produit 
sur  les  fermes  du  prince  Albert,  par  croisement 
du  et  du  York-Bedfords/dre. 

Pour  le  cor/mw  de  mer,  voir  MARSOUIN. 

On  sait  qu’un  frère  du  roi  de  Xaples,  nommé 
le  prince  Antoine,  connu  pour  ses  escapades 


,  \i 
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dans  les  chambrettes  des  paysannes^  fut  menacé 
de  mort  par  le  frère  de  Tune  d’elles  nommé  Tucci. 
Le  roi  lui  fit  part  de  ses  craintes. 

—  Comment,  dit  le  prince,  avec  Tucci,  nous 
sommes  «  amis  comme  cochon  s. 


Un  répondit  lo  roi,  qui  comparait  son  frère  à  IV 
iiîmal  immonde  de  Berchoiix  qui  : 


■  -i  : 
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—  Vous  êtes  encore  <c  plus  coclion  qu'ami 


». 


Dans  le  limon  înfoeto  de  la  maro  bourbeus^^. 
Plmi^c  avec  voUipiê  sa  Lroiipo  p;i.rç&s*ôH.§iOi 
QiiaclmjK’îclc'i  vo^ftco,,  non  moi  ns  in  do  Ici  it. 

Broie  à  demi  emuchô  la  olrUai^no  ou  1p 
Satisfait  s'il  sc  roule,  et  s'il  et  s'il  niangc^ 

Et,  moi't,  fait  oublier  qu’il  vécut  daus^  la  fan^c. 
Cet  objet  de  dé^ïout  est  rhouiieur  a  la  fois 
Et  des  banquets  du  pauvre  et  des  festfris  des  rois. 


D'après  notre  resjretté  ami  Charles  Ifonselet, 
ce  n'est  plus  cet  animal  impur,  immonde  des 
aines  délicates,  il  s^est  élevé  au  pâmasse  de  la 
cuisine,  c'est  iin  ang'e  : 


Car  tout  est  bon  en  toi  :  ekaîr,  graisse,  musrle,  ivî|k^! 
Ou  t’aime  galantine,  ou  t'adore  boudin. 

Ton  pied,  tient  une  sainte  a  conservé  3e  tvpe. 
Empnintant  son  iironic  nu  sol  péri|rouiTlin. 

Eût  réconcilié  Socrate  avec  Xaiitippe. 

Ton  filet,  f|u'embellit  le  cornichon  badin ^ 

Forme  le  déjeuner  de  3'liuniblc  citadin, 

Et  tu  passes  avant  l'oie  au  frère  rinlippe. 

Mérites  précieux  et  <ie  tous  reconnus! 

Morceaux  marqués  d’avance,  iuiimnbrables.  Lbarnusj 
Plnloeophe  indolent  qui  mang’cs  et  qu’on  luan^^e. 

Comme  dans  notre  or^ucii  nous  sommes  bien  venus 
A  vouloir,  n'est-ee  paa?  te  reprocher  ta  fans^eî 
Adorable  coclion,  auîmal-roi!  —  Cher  anj^e! 


dît 


Usa  GF.  CULINAIRE.  —  Sans  le  cochon, 
Grimod  de  la  Rey iiière,  point  de  lard,  et  par  con¬ 
séquent  point  de  cuisine;  sans  lui,  point  de  jam¬ 
bons,  point  de  saucissons,  point  d’andouîHcs, 
point  de  boudins  noirs,  et  par  conséquent  point 
de  charcutiers.  Gros  médecins,  uontinue-t-il,  vous 
condamnez  le  cochon,  et  il  est  sous  le  rapport 
de  l'indigestion  un  dos  plus  beaux  fieurons  de 
votre  couronne.  »  Et  par  quel  oubli  cet  écrivain 
ne  se  souvient-il  pas  que  c’est  à  la  finesse  de  l'o¬ 


dorat  du  cochon  que  nous  devons  la  découverte 
de  la  truffe,  le  «  diamant  de  la  cuisine  ».  Et  puis 
que  deviendraient  les  choux  sans  le  petit  salé. 
En  un  mot,  le  lard  est  aussi  îndSspensable  a  la 
cuisine  que  le  beurre. 


CoçrïON  T>K  LA  TT.  —  Soiis  cette  dénomination, 
on  entend  le  Jeune  porc  de  six  û  huit  semaines 
qui  n'a  eu  d'autre  nourriture  que  du  lait. 


Abatage  (Procédé  général). —  FonnuU  J 002.  — 
On  saigne  le  cochon  de  lait  comme  le  porc;  on 
le  suspend  par  les  pieds  de  derrière  pour  facili' 
ter  rentier  écoulement  du  sang  et  assurer  ainsi 
la  blancheur  de  sa  chair.  On  I  échaudé,  on  le 
ratisse,  on  le  lavm  dans  Feau  fraîche,  on  le  sus¬ 
pend  de  nouveau  et  on  Fessuie  avec  une  ser¬ 
viette. 

Pratiquer  une  ouverture  dans  le  ventre,  suffi¬ 
samment  grande  pour  pouvoir  enlever  les  Intes¬ 
tins  que  l'on  extraira  avec  précaution.  Laisser 
raffermir  les  chairs  en  pendant  le  cochon  de  lait 
dans  un  lieu  frais  pendant  douze  heures. 


Cochon  de  lait  farci  entier  (Cuh.  bon rgeoinc). 
—  Fonuïfle  1002. —  Le  cochon  de  laît  étant  pré¬ 
paré  dans  la  règle  indiquée  plus  haut,  on  lui 
remplit  le  ventre  préalablement  assaisonné,  de 
petites  saucisses,  d’alouettes,  do  truffes  éplu¬ 
chées,  îïU  lacultati veinent  de  châtaignes,  de  que¬ 
nelles,  cFolives,  de  boudins.  Ou  coud  l'ouverture, 
on  lui  trousse  les  pattes,  on  lui  relève  la  tête  à 
l  aide  de  Faiguille  â  brider  et  on  le  fait  cuire 
dans  une  braisière.  On  le  pose  sur  un  grand  plat 
garni  d'attelets  pour  être  servi  à  la  française. 


l 


Oochon  de  lait  fumé  (Cmif.  de  campagne).  — 
Formule  Î(X)4.  —  Etant  échaudé,  vidé,  on  le  met 
pendant  quatre  jours  dans  mie  sivumme  torie- 
ment  aromatisée  de  laurier,  de  thym  et  de  co¬ 
riandre;  le  laver,  Fégoutter,  essuyer  et  le  mettre 
au  fumoir  pour  le  fumer  légèrement.  Le  cuire 


dans  un  bouillon  allongé  d  eau  et  aromatisé 


d'un  bouquet  de  persil  n^  1  (vnir  nouquET),  d’un 
oignon  clouté  et  de  vin  blanc  ou  de  quelques  jus 
de  citroiL 

Le  servir  accompagné  de  légumes  avec  une 
sauce  raifoid. 


CocliOB  de  lait  à  la  broche  {Cnis.  de  tèd- 
ieau).  —  l'ormide  lOOù.  —  Trousser  les  quatre 
jambes  près  du  corps,  trousser  également  la 
queue  en  la  faisant  passer  par  une  ou  deux  pe^ 
tites  mdsions  pratiquées  sur  ie  croupion.  Enve- 
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lopper  les  oreilles  d’uii  papier  blanc  beurré; 
rneUre  dans  le  ventre,  sclj  poivre,  thym  et  liX) 
grammes  de  benne  fia;  coudre  l'ouverture  et 
l'embroclier  par  derrière  en  faisant  sortir  la 
broche  par  le  boutoir.  Le  faire  rôtir  en  rarrosant 
d’huile  d'oiivc,  dégraisser  le  Jus  et  lui  faire  cou¬ 
ler  un  jus  de  citron, 

Lt  li'  l'CK’koa  dis  hiit^  tliuit  la  (.uiîrasi^i^  d'or 
Sciiiblij  If  prùtégf  r  ft  lo.  (lélémlrci 'tîuCor 

sera  prêt  ii  être  .servi  très  chaud. 

Cochon  de  lait  à  la  gelée  {Ü/tarc itterie).  — 
Foi-mule  l(y}Ô.  —  Couper  le  cociion  do  lait  par 
gros  morceaus:,  le  faire  cuire  dans  une  ea?iserolc 
avec  de  la  gelée  à  galantine;  dans  lariuolle  on 
aura  mis  du  vin  blanc  ou  du  jus  de  cîtroii;  queL 
ques  carottes  et  un  oignon  clouté.  Faire  cuire  à 
petit  feu.  Décorer  un  moule  à  cochon  de  lait;  de 
coniîclions,  de  fruifes  et  de  Itlancs  d'unifs  durs; 
chemiser  le  moula  Désosser  les  viandes,  les  pa¬ 
rer  et  les  mettre  froides  dans  le  moule.  Cliiriiier 
la  gelée  et  en  remplir  les  vides.  Préparer  un 
fond  de  plat  vert  et  décoré,  sur  lequel  on  dé¬ 
moule  le  cochon  do  lait;  le  garnir  de  gelée  et 
d'attelets. 

Keman^iie.  —  On  prépare  en  outre  le  coclion 
de  lait  en  galantine  (voir  ce  mot),  à  la  polo¬ 
naise,  pané*  etc.  (V' oir  côtk].k1"i  ks.) 

Cochon  de  lait  {Cttlshu^  tmse).  itus.  Fant- 
pu  iiifïlii  —  Ihi'iiifde  fOOT.  — 

Farcir  un  cochon  de  lait  d'uite  larcc  composée 
de  lardons,  langue  et  tjnlfes;  envelopper  <rune 
serviette  et  euh  e  selon  la  régie,  t^uelipies  mi¬ 
nutes  avant  de  servir,  déballer  et  découper  avec 
soin.  Servir  avec  une  garniture  do  morilles  au 
velouté;  préparée  au  préalable,  et  servir  à  part 
une  sauce  allemande. 


Cochon  de  lait  froid  {CuU.  Kus. 

t^ionoke  Iholodiie.  —  Formule  1006\  —  Dépecer 
un  petit  cochon  de  lait  bien  blanc,  en  blanchir  et 
rafraîchir  les  morceaux;  mettre  dans  une  casse- 
i;ole  avec  bouquet  garni,  oignon  piqué,  carottes, 


et  mouiller  avec  du  bouillon  blanc  et  une  demi- 
bon  teille  de  saiiterne;  laisser  ciiiie  jusqu’à  ré¬ 
duction.  Retirer  cliaque  morceau  dans  un  plat  à 
sauter.  Dégraisser  et  passer  la  cuisson;  en  cou 
vrir  les  morceaux  decoclu  ui  de  lait  et  laisser  re¬ 


froidir  jusquh't  jnirfai  te  congélation;  au  moment 
de  servir,  ranger  ccH  morceaux  sur  un  plat  très 
froid,  et  servir  à  part  une  sauce  au  raifort  râpé, 
mêlé  avec  un  peu  do  vinaigre,  de  bouillon  froid, 
un  peu  de  sel  et  de  sücj-e,  (A.  Petit,  gastr.  russe.)  | 


Tète  de  cochon  de  lait  à  la  gelée  (CitifiJtottr- 
geôise),  — -  Formule  lOOfK  —  Décorer  une  tète  de 
cochon  de  lait,  la  glacer  avec  de  la  gelée  an  mo¬ 
ment  où  elle  so  coagule.  Dresser  nn  turban  d'es¬ 
calopes  de  cochon  de  lait,  pressée.^,  taillées  ré¬ 
gulièrement  et  glacées,  sur  lequel  on  pose  la 
petite  tète  bordée  dhui  collier  de  truffes  noires. 
On  garnit  d'attelets  et  de  gelée. 

COCHON  D'INDE,  x.m.  {Fffjdrocliœnis  cobaga). 
—  Petit  animal  fauve  qui  ressemble  au  petit 
cochon  de  lait  dont  il  a  Le  cri.  La  variété  du 
Brésil,  son  pays  d'origine,  sc  nomme  Coctn  co- 
hat/a.  Celui  qui  est  élevé  chez  nous  est  tacheté 
de  blanc,  de  noir  et  de  roux.  Sa  chair  est  assez 
bonne,  mais  elle  serait  meilleure  si  ranimai  était 
élevé  dans  les  garennes.  Dn  le  soumet  aux  mêmes 
préparaiîons  culinaires  que  le  lapin* 

COCHONNAILLE,  s.  f.  Ml  Schiwue/lemh; 
augl.  ltO{j\H  pud:  auiicaffe  f’  ital.  carne  de  porco.  — 
Tout  mets  préparé  avec  de  la  viande  de  porc. 
Tout  ce  qui  compose  la  charcuterie  est  de  la  co¬ 
chonnaille. 

CO  Cl  DÛ,  fi.  f.  îSe  prononce  ainsi  dans  toutes 
les  langues,  —  Nom  d'une  soupe  espagnole  qu'on 
appelle  aussi  oilapodrfda  (voir  ce  mot). 

COCKTAIL,  ,ÿ.  m,  (IJohaon  itméricahic), —  Aux 
Ftats-Unis,  dans  les  Iles  Hnta]miques,oîi  est  très 
tiîand  de  cette  boisson  stimulante* 

Cocktail  au  Whisky  \  Frocedé  général). — For¬ 
ai  ido  10 10.  —  Fmpioyer: 

Sin.j' . . . «|iu'lt|ucs  -omn.s 

lfi>ll:niîlijis . 

AV»sîiitli<ï  Kd*  PtMiind.  ...  — 

WKinky .  vtîvi'C  A  iitAdêrc  1 

J’rocédé.  —  Mettre  le  tout  dans  un  verre  avec 
de  la  glace  bi  isée,  une  écorce  ou  zeste  de  citron 
et  servir  glacé, 

Femai'fpie. —  Pour  les  vocUaîlis  au  chergbrandp^ 
aracl*^  giufij  cognac ^  champafpiej  rermouty  ou 
I  cmplaLe  le  \\'hisky  par  rime  de  ces  liqueurs  et 
on  conserve  comme  base  le  sirop,  le  biffer,  IVîù- 
simfhë  Feruod,  le  :se,%te  de  citron,  et  la  glace, 
(Joseph  Dugniül,  chef  de  bouche  chez  Ji.  Vax- 

DK.lilllLT,) 

COCO,  A.  m.  {Voco,^  ntiicifera),  AU,  Cocusnubs; 
angl.  cocoa-nui;  ital.  coco.  Etymologie  arabe  co- 
L-Off, _  Fi  ait  du  cocotier,  genre  de  palmier  de 
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rindCj  de  l’Afrique  et  de  l'Amérique,  ayant  une 
hauteur  de  20  à  25  luètreH^  son  fruit  est  de  la 
grosseur  d'un  melon;  sa  forme  ovale  a  trois  cônes 
etsaeoquGj  tissée  de  fils  végétaux,  coiuiciit  dans 
le  centre  un  lait  à  la  fois  gras  et  d’un  goût  ai* 
grelet  et  sucré.  Les  orangs  des  Iles  de  la  Sonde 
ainsi  que  tous  les  mammifères  les  plus  élevés  de 
récli elle  zoologique  se  nourrissent^  dans  les  pays 
libreSjdu  lait,  de  la  crème  ou  du  beurre  ducoco^ 
qu'ils  abattent,  avec  une  merveilleuse  adresse, 
au  moyen  d’un  gourdin  de  bois  pointu  aux  deux 
extrémitéSj  comme  le  font  les  gamins  campa¬ 
gnards  en  automne  pour  abattre  les  noix  du 
no  ver. 

h 

Les  Orientaux  font  de  ce  lait  un  usage  usuel 
et  sans  danger;  il  rafi^'ilcïiit,  désaltère,  et  ses 
propriétés  hygiéniques  se  rapprochent  beaucoup 
de  celles  du  lait  de  V Aphre-de-la-vache  (voir  ce 
mot). 

On  ouvre,  avant  maturité,  la  noix  de  coco 
aux  trois  quarts  de  sa  hauteur,  elle  contient  alors 
une  crème  épaisse^  onctueuse  qtie  I  on  fouette 
api'ès  l’avoir  aromatisée,  sucrée  pour  obtenir 
une  phte  mousseuse  que  l’on  appelle  comde;  on 
sert  ainsi  la  coque,  contenant  cet  entremets  na¬ 
turel  de  la  végétation,  sur  une  couronne  de  ra* 
cines  maintenant  l'équilibre.  C’est  dans  cet  état 
qu'on  en  retire  un  beurre  très  estimé  en  Orient 
(%^oir  BEUKKE  DE  COCO)  et  qïdoii  en  fait  des  tartes 
et  des  gâteaux  très  goûtés. 

Ce  lait  n’existe  qu'avant  la  maturité,  quand  le 
fruit  mûrit  il  se  solidifie  et  forme  la  pulpe,  telle 
que  nous  la  connaissons  en  Lurope,  ce  qui  a  fait 
dire  ù  tiuelques  auteurs,  u'aviint  jamais  vu  de 
coco  que  celui  des  petites  voitures  de  Paris,  que 
cette  noix  avait  dans  le  cejitre  une  amande  sem¬ 
blable  à  la  pulpe  de  la  noisette.  JJans  cet  état,  le 
liquide  est  limpide  et  la  pulpe  blanche,  ferme  et 
cassante.  On  peut  cependant  en  faire  une  coin* 
pote  selon  la  formule  ci-dessous. 

Comme  dans  quelques  autres  variétés  de  pal¬ 
miers,  le  bourgeon  terminal  de  la  tîge  du  coco¬ 
tier  se  mange  sous  le  nom  de  ehm:T  palmhites 
(voir  ce  mot). 

Cet  arbre,  un  des  plus  précieux  des  régions 
tropicales,  fournît  non  seulement  des  entremets 
délicieux,  mais  du  vin,  de  )’eait-dc-vie,dc  riiuile. 
Cn  coupant  à  l’extrémité  l'enveloppe  des  heurs 
ou  s^Hithes,  il  en  suinte  un  liquide  appelé  sourpj 
de  saveur  douce, analogue  au  vhidfi palme;  mais 
il  s'aigrit  au  bout  de  quelques  jours  et  fournît  un 
bon  vinaigre.  Soumis  à  la  fermentation  et  dis¬ 


tillé,  il  donne  une  eau-de-vie  appelée  rade  (voir 
ce  mot)  de  jiahmeK  lyiuiile  extraite  de  l'amande, 
n'étant  bonne  que  rraîche,  n'est  pas  usitée  chez 
nous  en  alimentation,  ou  elle  se  solidifie  et  a  l'ap¬ 
parence  du  suif  et  possède  un  gpiit  peu  enga¬ 
geant  Elle  ne  reste  û  Tétât  liquide  que  dans  les 
colonies.  L'industrie  approprie  cette  huile,  dite 
de  cq/;raA,  pour  la  fabrication  du  savon  blanc. 

Compote  de  coco.  —  Formule  ÎOÎL  —  Scier 
la  noix  de  coco  en  quatre  parties  pour  détacher 
la  pulpe  de  la  coque  sans  la  casser;  la  nettoyer 
de  son  enveloppe  noire.  Couper  dans  la  longueur 
des  tranches  minces,  que  l’on  fait  tremper  dans 
de  Teau  fraîche;  il  s’en  échappe  alors  un  corps 
gras  et  blancliâtre  qui  surnage.  Les  laisser  trem¬ 
per  quelques  heures  et  changer  Peau  plusieurs 
fois. 

Ketirer  les  tranches  de  Teau,  les  égoutter  et 
les  tailler  en  julienne.  Faire  cuire  1  kilogramme 
de  sucre  au  soufJiô;  jeter  les  filets  de  coco  dans 
le  poêlon  et  retirer  â  la  première  ébullition;  les 
laisser  imbiber  pendant  quelques  heures.  Dres¬ 
ser  sur  le  compotier  en  garnissant  d'un  filet  de 
cerises  ronges,  feuilletées  d'angélique.  Arroser 
le  tout  de  son  sirop  réduit  â  point, 

Les  habitants  deTile  de  Java  en  font  des  sou¬ 
pes,  mélangé  avec  du  riz  et  assaisonné  de  carvi 
et  de  piment. 

COCO,  s.  m.  {Boisson  de).  —  A  Paris,  on  dé¬ 
bite  dans  les  promenades  publiques  une  boisson 
très  populaire,  connu  sous  ce  nom. 

Qui  iTa  entendu  aux  Champs-Elysées  : 

—  l'oîfd  le  coco!  Tout  fraisf  tout  frais^  h  coco! 

Et  le  gamin  répondre  : 

—  Il  esl  joli  îe  coco! 

Le  nom  de  cette  boisson  lui  vient  de  ce  que, 
dans  Torigine  do  sa  vulgarisation,  on  la  servait 
dans  des  noix  de  coco  additionnée  d’un  extrait 
d'anisette  qui  lui  donnait  la  couleur  blanchâtre 
du  lait  de  coco.  Elle  est  composée  d’une  décoc 
tiûii  de  réglisse  additioimée  de  citron,  on  simple¬ 
ment  de  vinaigre,  C  est  une  boisson  inoffensive, 
qui  iTa  d'antre  inconvénient  que  Topportlinîté 
du  moment  des  chaleurs. 

COCO  N  A  R,  s,  m.  (Bousonj  —  Les  Persans 
nomment  ainsi  une  liqueur  lâîte  avec  la  décoc¬ 
tion  de  feuilles  de  pavot,  sucrée  et  alcoolisée; 
c’est  une  liqueur  écliaufiante  et  ehivrante  donl 
il  est  dangereux  de  faire  un  usage  trop  fré¬ 
quent. 
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COCQUARD,  H.  m.  —  Métis  résultant  du  croi¬ 
sement  du  faisan  mâlô  avec  la  poule.  Sa  chair 
exquise  et  recherchée  se  prépare  comme  le  pi¬ 
geon,  Ig  poulet  et  le  faisan. 

COCTION,  s.  f.  (Codh).  AH.  Aôitocto;  angl, 
boilhig;  ital.  cù^mie,  de  coquere,  cuire,  —  Action 
de  la  chaleur  sur  les  matières  animales  ou  vé¬ 
gétales.  Digestion  de  Faliment  naturel  par  la 
cuisson,  ayant  pour  résultat  d'obtenir  la  décoc¬ 
tion,  Fessence,  le  suc  nutritif  et  toutes  les  pro¬ 
priétés  de  i’aliinenî  soumis  k  la  cuisson. 

CŒNOGONE,  adj,  —  Zoologiquement,  se  dît 
de  ce  qui  produit  alternativement  des  petits  vi¬ 
vants  et  dos  oeufs. 

CŒUR,  s.  m,  (Cor).  Ail.  Kerz;  unglkearf;  itah 
f  «ure.  —  Organe  qui  meut  le  sang,  foyer  des  sen¬ 
timents  moraux  et  des  facultés  ail'ectives  en  op¬ 
position  k  l'esprit,  faculté  intellectuelle. 

iTn  petit  griiiii  de  pot^sie 
Xo  gâte  fiet'  tu  ccttiî  vie, 

Môme  eu  vttîsi(u%  Ui  saveur 
Provieiu  de  el  du  oftit". 

Me  disait  M.  Rcurich,  de  Denève,  dans  une  poc* 
sic  qidil  m^idressa  en 

Les  Anciens  ne  comprenaient  pas  bien  la  fonc¬ 
tion  du  cœur:  Ils  croyaient  que  c'était  le  siège 
des  passions,  dvs  volontés  et  de  fîntelligence- 
On  sait  par  la  Bible  que  Salomon  demanda  à 
Dieu  un  intelligent  pour  juger  son  peuple 
fL  fiohj  111,  b).  Lneur  aujourd'hui  constatée, 
car  l'iiomme  croit  souvent  se  guider  par  son  es¬ 
prit  qui  tend  à  un  but,  pendant  que  son  co-ur 
Feutra  tue  vers  un  autre. 

Voila  le  cœur  de  rhomnie;  étudions  maiiite- 
naut  les  cœurs  dos  végétaux  et  des  animaux. 

CtEUu  iJfK  LAITUE.  —  Lc  bourgeoii  blanc  on 
cœur  qui  se  trouve  dans  ics  laitues  sert  eu  cni- 
•sine  pour  Fornement  dvs  mayonnaises,  des  buis¬ 
sons  et  autres  préparatitins  d'apparat,  dont  il 
fait  Tu  11  des  plus  appétissants  décors, 

TaILLKU  en  cœuu. — -  Tailler  des  crofitoii.s,  des 
enveloppes  ou  tranclies  de  viande  en  forme  de 
cœur. 

C<LUK  [>F.  'l’noiiAS.  —  Hraine  d'Amérique^ 
aussi  appelée  Cilataiune  de  meu, 
bion.  Ciein'  se  dit  aussi  du  bigarreau, 

CiKUE  UK  na-:ut\  “■  On  appelle  ainsi  le  fruit 
produit  par  FAtïOïîa  r^itlcuhûa. 


OœUU  D'ANDtAUX  DK  BOUCHERIE,  —  Bœuf, 
veau,  chèvre,  mouton,  agneau,  se  traitent  comme 
les  autres  viandes  de  boucherie,  mais  si  Ton  veut 
obtenir  un  mels  aussi  bon  que  le  rognon  sauté, 
on  procédera  d'après  l’une  des  formules  sui¬ 
vantes  : 

Coeur  de  veau  aux  champignons  (Cuis,  de 
restaumnt).  —  Fonmde  Î0Î2.  ^  Préparer  dans 
une  petite  casserole  tine  sauce  aux  champignons 
frais.  Couper  le  cœur  de  A'eau  par  bandes  en 
long,  les  délier  ver  et  en  éter  la  peau;  couper  les 
morceaux  par  petites  lames  comme  les  rognons 
de  mouton.  Faire  chauffer  du  beurre  et  sauter 
vivement  le  cœur  de  façon  h  le  saisir  seulement, 
sans  laisser  durcir.  L’égoutter  et  mettre  dans  la 
sauce  préparée.  Servir  sans  laisser  cuire. 

Cœur  de  hœtif  à  la  minute  (Cuü,  de  ména¬ 
gère).  —  Formule  îOFî.  —  DéiieiA^er  le  cœur 
de  bœuf,  lui  enlever  la  peau  et  le  couper  par 
lames,  comme  les  rognons  pour  sauter.  Saler, 
poivrer,  y  ajouter  une  pointe  d'ail  et  un  oignon 
haché  inenu;  ajouter  encore  de  la  farine  et  amal¬ 
gamer  avec  la  main.  Pendant  ce  temps,  mettre 
un  bon  morceau  de  beurre  frais  à  la  poêle,  le 
laisser  chautfer  et  mettre  le  cœur;  faire  sauter 
sur  un  feu  vif  de  façon  h  le  saisir.  Mouiller  avec 
de  FeaUj  du  vin  ou  du  bouillon;  colorer  avec  du 
caramel,  y  faire  couler  un  jus  de  citron  ou  deux, 
selon  la  quantité  et  servdr  au  premier  bouihon. 

Femürque.  —  Ces  deux  formules,  dont  je  re¬ 
vendique  le  mode,  fotirnissont  un  aliment  agréa¬ 
ble,  vite  fait,  qui  prend  moins  de  temps  pour  le 
faire  qu'il  îFen  faut  pour  lo  décrire.  Il  est  surtout 
important  de  ne  pas  laisser  trop  cuire  le  cœur, 
qui  doit  Être  saisi  vivement  sans  bouillir. 

COGNAC  {Kati  de-t^ie  f?e).  —  Ville  fi“auçaise, 
située  dans  le  département  de  la  Ginirente,  aux 
environs  de  laquelle  sc  faisait  autrefois  uneean- 
de-vie  de  qualité  supérieure. 

;M.  Lugaii,  dans  le  Buîletm  de  la  Société  de^ 
pIiaroiacmiiH  du  rapporte  qu'il  est  vendu 

comme  tine-cliampagne  extra  rieillet  k  8  francs 
le  litre,  un  liquide  qui!  a  trouvé  pauvre  en  al¬ 
cool  quoique  paraissant  fort  au  goiit;  par  contre, 
contenant  l  gr.  TUpar  litre  d’acide  sulfurique. 

Lorsque  les  alcools  de  riz,  de  grains,  de  mais, 

I  de  pommes  de  terre  sont  rectifiés,  qu  ils  sont  boa 
qotif,  c’est-à-dli  e  débarrassé  d'alcool  supéiieur, 
amt/Uqne,  propgliquef  buti/Ugue  6t  d'acides  gras 
volatils,  ils  dcAdeiinent,  en  somme,  au  point  de 
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vue  chiinique^  identique  à  l’alcool  retiré  du  vîii; 
c'est  toujours  de  Talcool  étliyliiiue,  a  re:N'ceptiôn 
est  dépourvu  de  l 'arôme  et  de  la  saveur  si 
suave  de  l'alcool  du  viiu  Jlais  les  aimables  m- 
dustriels  (dont  (juelques-uiis  chevaliers  de  la  Lé- 
^ion  d'homieur)  no  sont  pas  cnibarrassés  pour 
si  peu;  ils  ont  iâ  tout  prêt  la  sftuce^  cojuposêe  de 
jus  de  pruneaux,  de  condiments  aroîiiiitiqucs 
t'ortcnieiit  rehaussés  de  phiiout  de  nayciinc  qui  I 
lui  coiumuni(|ue  et  Ihirome  et  le  goût  tort, 

Il  y  a  beau  temps  que  le  t'Ognac  proprement 
tlit  est  passé  à  l'état  historique  et  que  l'on  ne  , 
distille  plus  le  moindre  vin  dans  la  CliarGJitOj 
]ïtt-ee  même  dn  vin  de  grenonillc^  poussé  sur  les 
ceps  qu’nn  déluge  artificied  protège  tant  bien 
que  mal  du  phylloxéra, 

COGNASSE,  ►S',/',  —  Coin  g  sauvage,  moins  gros 
et  moins  jaune  que  le  coing  ordinaire, 

COING,  ,v.  m.  (7^//r^ov  cffdonhf  ).  AIL  (^uilfe  f  iu\g], 
(lulnce;  ital.  cofofpiOj  de  cidoniitj  parce  que  le  eo- 
fpuîSÿier.  arbre  de  la  faudlle  des  rosacées  qid 
produit  le  coing,  fut  importé  dc^  Cidon,  ville  de  î 
Crète.  —  Fruit  du  cognassier,  dont  on  distingue 
plusieuî  s  vanctés* 

llVGiKNK,  —  Le  coing  est  le  type  le  plus  par¬ 
fait.  des  fruits  astringents  dont  il  ouvre  Je  groujie. 
L'hygiène  aliincntrdrc  peut  tirer  des  avantages 
très  pratiques  tant  de  sa  pulpe,  de  scs  pépins, 
que  de  son  écorce.  Cru,  il  est  rare  quhl  ne  Lisse 
pas  faire  la  grimace  aux  petits  gourmands  qui 
ont  la  friandise  d'y  mordre,  aitii  ès  par  son  aronie 
suave.  Ayant  subi  les  modifications  de  l'art  cu¬ 
linaire,  il  plaît  généralcmcitt  à  tout  le  monde. 

Loupé  en  morceaux  et  séché,  il  sert  en  méde¬ 
cine  popnlaire  pour  faiic  une  tisane  agréable, 
légèrement  astringente  et  employée  ])ourcotn- 
liattre  les  diarrhées  sans  lièvre  ni  colique,  pro¬ 
venant  simplement  de  la  ilèbilité  de  l'intesti]!, 
La  //cZée,  Ig painf  le  la  mar  nfdade  de  coings 
jouissent  de  la  même  propriété.  Les  pépins,  en 
le,s  faisant  bouillir  dans  une  proportion  rclaüve 
d'eau,  fournissent  un  mucilage  émollient  qui  rem- 
place  la  gomme. 

FahifkatlùJi.  —  Ou  vient  de  trouvci’  le  moyen 
très  ingénieux  de  produire  de  resseiico  de  coing, 
qui  se  vend  aux  eoiitisours^  eette  substance  est 
produite  par  la  réaction  de  l'acide  iiîtririue  sur 
i'huilc  esscntiGlle  de  rue.  On  doit  donc  se  mettre 
en  garde  contre  cette  snperchei  ie  qui  no  l'em- 
placera  jamais  l’extrait  naturel  du  coing. 


Blanchissage  des  coings  (7Voc^^^L^  génénd). 
Formule  JO  I  L  —  Tailler  eu  quatre  des  coings 
dhme  belle  teinte  jannfltre;  les  éplucbei-  et  les 
jeter  de  suite  dans  une  eau  acidulée  avec  du  jus 
de  citron,  illettré  la  casserole  sur  le  feu  et,  a  la 
première  élnrllitiou,  la  retirer  sur  1  angle  du 
fonrncaiL  Un  laisse  ainsi  les  coings  s'attendiii 
pendant  une  heure;  étant  bien  mollets  on  ]>cut 
les  servir  en  compote  eu  réduisant  le  jus  avec  du 
suero  a  lM  degrés  et  en  faisant  donner  à  nouveau 
im  bouillon  au  sîi  op  avec  les  coings;  lorsqu'ils 
sont  cnils,  déposer  les  coings  dans  une  tei  rijïc  et 
réduire  le  siroj)  a  1^8  degrés. 

Pain  de  coings  (Pruirédé  géuét  aJl  —  Formule 
iOfn.^M  existe  plusieurs  méthodes  pour  faire 
hi  pût-e  au  pain  de  coings,  suivant  qu’on  les  cuit 
entiers  et  qu'on  les  épluche  après,  en  les  débar¬ 
rassant  des  pépins  ou  qu'on  les  fait  blanchir 
cojiiîne  il  est  indiqué  plus  haub  Le  cette  ma¬ 
nière  eonime  de  l'autre,  (|uand  ils  sont  cuits,  on 
les  passe  à  travers  un  tamis  et  ou  ajoute  à  cette 
purée  une  égale  quantité  de  sucre  blanc  con¬ 
cassé,  On  met  ic  tout  dans  un  grand  poêlon  ou 
dans  un  sautoir  que  l'on  plaen  en  plein  feu  et 

I  on  fait  réduire  en  remuant  consmnmiciit  avec 
la  spatule  en  cuivre,  en  ayant  soin  de  Lappuyer 
fortenient  au  fond,  de  façon  à  ne  pas  lui  per¬ 
mettre  de  s'attacher.  Lorsque  le  jus  est  complè¬ 
tement  réduit  et  quo  la  pâte  est  émolliente,  la 
spatule  permet,  en  frottant  au  fond  du  sautoir, 
d'y  voir  le  fondi  on  en  sort  alors  une  petite  quan¬ 
tité  et  on  la  presse  cnti'o  les  deux  doigts;  on  doit 
éprouver  une  légère  résistance  dans  la  sépara, 
tion  et  il  doit  se  produire  un  léger  cla<iuement, 
signe  de  sa  parfaite  cuisson. 

f  in  saupoudre  alors  la  masse,  de  sucre  en  pou¬ 
dre,  ainsi  que  les  plaques  ou  moules  en  fer-blanc 
dans  lesquels  ou  dé.sire  couler  la  pâte,  qui  doit 
être  cruue  cmiciie  forte  ddm  ceutîmètre.  ITuir 
avec  la  lame  ilu  couteau  la  partie  supériem  e.  Le 
lendemain,  on  détache  la  pâte  pour  la  retourner, 
en  ayani;  soin  de  saupoudrer  de  nouveau  avec 
du  sucre  â  glace,  dans  lequel  on  aura  mis  un 
quart  lie  son  volume  d  amiilom  On  la  laisse  raf- 
tci  niir  pendant  quelques  jours  et  enfin  ou  la  taille 
par  la  h  lottes  que  l'on  enveloppe  d'une  feuille 
d  étain  et  de  papier,  lorsque  le  pain  est  destiné 
pour  la  vente.  Daii-s  IChS  confiseries,  pâtisseries  et 
maisons  pai'tieiilièi'cs,  il  est  préférable  de  cou¬ 
ler  la  pâle  dans  des  moules  eai  rés-longs,  dans 
lequel  on  taille  au  fur  et  à  iiiesm  e  des  besoins, 

II  conserve  ainsi  la  fraîcheur  et  raroiue. 
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Remarque.  —  Les  pei'sonnes  qui  ii’aîmcnt  pas 
l'aroine  du  coiii^^  ou  tiui  le  faliriqueiU  pour  la 
ventey  âiouteiït  un  tiers  ou  la  moitié  de  pommes 
aigrrclettes  et  uu  tiers  en  moins  de  sucre;  le  par¬ 
tum  de  coing  est  alors  dînnniié  et  cette  pâte  coûte 
moins  clier^  mais  elle  est  de  qualité  îiiréiieui  e. 

Gelée  de  coings  {Vonf.  tle  ménauèt^e)*  —  For- 
nmlû  10 16.  —  A  l’aide  d'un  linge  grossier,  enle¬ 
ver  Je  duvet  des  ctujigs,  les  couper  eu  (luatre  peur 
en  extraire  les  pépins  et  les  cellules  qui  les  pro¬ 
tègent,  les  faire  cuire  dans  une  quantité  suffisante 
d’eau;  lorsqu'ils  sont  très  eiiitSj  on  les  égoiUtc 
sur  le  tamis  en  recueillant  lejus^ auquel  onajoute; 
livre  pour  livre,  du  sucre  blanc;  on  met  h  l'ébul- 
jîtion,  on  écume  et,  après  ilix  à  quinze  minutes, 
la  gelée  doit  être  a  point,  ce  dont  on  s'assure  en 
essayant  à  l  aide  d'une  aiguille  à  broder  que  l’on 
trempe  dans  la  gelée  et  que  l'on  tient  perpendb 
culairoment  en  lieu  frais;  la  goutte  doit  rester 
suspendue. 

Remarqtfe.  —  Il  est  des  cnisiniers  qui  taillent 
les  fruits  par  tranches,  qui  fqoutentde  suite  le 
sucre  et  1  eau  et  font  bouillir  le  tout  ensemble; 
mais  ce  mode  ne  vaut  pas  le  précédent;  outre 
que  la  gelée  n'est  jamais  ciaiî'e,  il  y  reste  un 
goût  Ciprc  qui  ne  plaît  pas  toujours  à  tous. 

Compote  de  coings  à  la  turque.  —  Formule 
1017.  —  Tailler  des  coings  aux  trois  quarts  de 
leur  hanieur,  creuser  d’abord  l  interîcur  de  ma¬ 
nière  k  former  ini  vase,  éplucher  ensuite  des 
coings  en  les  ciselant,  si  possible;  les  citroneij 
les  l>lanehir  et  les  faire  cuire  dans  un  sirop;  les 
laisser  refroidir;  remplir  alors  les  c<^ings  de  ka7- 
ittac  (voir  ce  mot)  vanillé. 

On  sert  par  groupes,  en  garnissant  de  feuilles 
exotiques,  et  on  sert  le  siroj}  de  coings  à  part* 

Coings  confits  {ümpjierie). —  Formule  10  FS. — 
liliiiR'liii'  les  quartiers  do  coiugs  comnié  U  est  in- 
diqné  plus  haut;  les  mettre  dans  mie  bassine 
avec  du  sucre  et  de  l’eau  de  façon  â  obtenir  un 
sirop;  après  im  instant  d’cbnlliitioii,  on  les  dé¬ 
pose  dans  une  terrine  vernissée  et,  le  lende¬ 
main,  on  redonne  une  deuxième  façon,  c’est-à- 
dire  qu’on  recuit  le  sirop  et  qu'on  le  verse  sur 
les  coings. 

On  continue  cette  opéiatiotï  pendant  se|d  à 
linit  Jours;  le  dernier  jour,  on  cuit  le  sirop  à 
H'J  degrés,  on  y  jette  les  coings;  après  cinq  mi- 
mucs  d'ébullition,  on  les  met  sur  un  tamis,  on 
les  saupoudre  de  suei'e  en  poudre,  ou  on  les  met 


dans  un  vase  en  terre  avec  du  sirop,  selon  la 
néccRsîtè. 


Quartier.^  de  coings  à  Teau-de-vie  {Oooftue 
rie).  -■  Fonuulc  10 fit, —  Oter  à  l'aide  d'un  linge 
le  duvet  à  des  coings  de  belle  couleur  et  bien 
mûrs,  cpluelicr  délicatement  et  faire  tomber  la 
peau  à  mesure  dans  de  rcau-dc-vie.  Couper  les 
fi'uîts  par  quartiers  et  leur  enlever  les  pépins;  les 
jeter  dans  de  l'eau  avec  un  peu  d'alun.  On  les 
fait  cuire  à  petit  feu  dans  un  bon  sirop;  à  me¬ 
sure  qu  ils  deviennent  tendres,  on  les  relire  un 
A  un  avec  I  écumoire  pour  les  déposer  par  ordre 
dans  une  ton  iiie,  de  manière  qu'ils  ne  se  brisent 
pas.  Clarifier  le  sirop  en  le  faisant  réduire  à  dO  de¬ 
grés  et  le  verser  bouillant  sur  les  quartiers  de 


coings. 


Apres  vingt-quatre  heures  de  repos,  on  range 
les  quartiers  dans  un  bocal,  et  l’on  mélange  le 
sirop  II  reamde-vîe,  qui  a  servi  à  infuser  les  zes¬ 
tes  ou  éplueli Lires.  La  proportion  exacte  est  de 
deux  parties  d’eau-de-vie  pour  une  partie  de  si¬ 
rop;  on  filtre  et  on  remplit  le  vide  resté  dans  le 
bocal. 


Ratafia  de  coings  [Liqmur)^-- Rorouiie  10^(1 
—  Eplucher  les  coings  dans  la  règle;  après  les 
avoir  taillés  en  quatre  et  leur  avoir  ôté  le  cœur, 
les  écraser  dans  un  mortier  et  en  exprimer  le 
Jus  dans  un  petit  pressoir  â  fruits. 

Jus  (lo  eoilighi  ,  .  .  . .  ïin-r  I 

Alcool  A  2-}- degrés .  —  1/2 

CnïiiicUj’ . graiiiTiics  2 

tTirifdo.  . .  —  1 

Macis .  S 

AiiiauiU'S  j|]fliêri*!4.  . .  —  1/2 

Frûcédé. —  Laisser  le  tout  infuser  dans  un  bo¬ 
cal  pendant  un  mois.  Ajouter  alors  un  sirop  avec 
2W  grammes  de  sucre  et  2  décilitres  d'eau.  Lais¬ 
ser  refroidir  le  sirop,  mélanger  avec  rinfusionet 
filtrer,  illettré  en  bouteilles  et  boucher.  Cette  li¬ 
queur  est  tonique, 

r 

Vin  de  coings.  —  Farmnk  102  L —  Eplucher 
les  coingSj  les  couper  en  quartiers  pour  eu  en¬ 
lever  les  pépins  et  les  cellules.  Les  faire  boiiiilir^ 
les  faire  passer  au  tamis  de  crin  grossier,  /\jou- 
ter,  sur  une  quantité  de  kthjgiv  de  purée, 
500  gr.  de  cassonnade  et  12r»  gr.  de  levain,  ou 
,50  grammes  de  levure  de  bière;  ajouter  égale¬ 
ment  son  jus  et  délayer  le  tout  de  manière  k 
faire  une  bouillie  claîie.  Jlettre  le  tout  dans  un 
tonneau  débondoiiné;  après  quelques  jours,  on 
soutire  au  clair  et  l’on  met  en  bouteilles. 
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Ce  vin  s'emploie  efficacement  coutre  les  tliar- 
r liées  rebelles  et  les  crachements  de  sang. 

Sirop  de  coings  {fjqmtiry  —  ÎQ22. 

—  Èpkiclicr  5()[)  grammes  de  coings  bien  murs, 
les  piler  et  les  presser  pour  en  obtenir  le  jus. 
Faire  bouillir  le  marc  dans  un  litre  d’eau;  Tes;’ 
primer  et  mélanger  les  deux  jus.  Ajouter  alors 
1  kilogramme  de  sucre  blanc  concassé  et  faire 
cuire  à  2\  degrés  eu  l'écumant  et  le  elarifiant. 
A  kétat  froid,  mettre  en  bouteilles. 

Ean  de  coings  l  ormnJe  fOJS. — 

Couper  des  coings  bien  mûrs  en  quatre^  leur  en¬ 
lever  le  cœur,  les  écraser  dans  un  mortier  avec 
la  peau,  les  faire  macérer  pendant  deux  jours 
avec  une  quantité  d'eau  siiffisante  penu'  imbiber 
les  coings;  exprimer  le  jus,  y  ajouter  une  égale 
quantité  creau-de-vie,  et,  par  litre  de  mélange, 
tKX)  grammes  de  sucre  blanc  concassé,  un  demi- 
bâton  de  cannelle,  un  clou  de  gîrotle;  laisser  in¬ 
fuser  pendant  deux  mois.  Passer  à  travers  un 
linge  et  mettre  en  bouteilles. 

Plri  ajoutant  à  cette  liqueur,  dans  la  proportion 
de  450  grammes  de  cassonade  et  de  1 15  grammes 
de  levain,  ]jour  10  litres  de  jus,  on  obtient  alors 
une  liqueur  vîneuso  de  beaucoup  supérieure  A 
celle  du  vin  de  coing.  Elle  s'améliore  eu  vieiills- 
sant. 

Mucilage  de  coings  (Hi/glénii^ite).  - —  J'omwle 
102^.  —  Mettre  un  quart  de  verre  de  pôjdns  de 
coings  dans  un  demi-litre  d'eau  fraîclie,  laisseï^ 
macérer  pendant  deux  ou  trois  jours  en  ayant 
soin  d agiter  de  temps  en  temps;  au  bout  de  ce 
temps  on  peut  s'en  servir  contre  certaines  mala¬ 
dies  tryeux,  pour  calmer  rirritiition  des  plaies, 
des  gerçures;  soit  pour  rajouter  aux  gelée.s. 

Conserve  de  jus  de  coings.  —  Ihrmule  J02ù^ 

—  Eplucher  les  coings,  ôter  les  cæms,  les  piler 
et  les  presser  pour  obtenir  ic  jus,  qu'on  laisse 
reposer  dans  une  terrine;  décanter  au  clair  et 
mettre  eu  bouteilles,  les  ficeler  et  les  soumettre 
dix  minutes  â  rébuilition  au  baiiL-marie;  les  lais¬ 
ser  refroidir  dans  l'eain 

CO  K  RECOS,  s.  m.  —  Oiseau  de  Tlnde,  dont 
les  ailes  sont  de  la  cotileur  de  celle  de  la  per¬ 
drix;  se  traite  culinaircment  comme  celle-cL 

COLA,  .<ï.  /’.  (.Voix  de).  —  Plante  originaire  de 
l’Afrique  équinoxiale,  dont  la  graine  a  le  volume 
dhine  châtaigne;  d’une  saveur  âcre  et  acide, 


mais  possédant  la  propriété  de  faiie  trouver 
hoiines  les  matières  peu  agréables  et  même  l'eau 
saumâtre,  dout  elle  déguise  la  mauvaise  odeur; 
on  rappelle  aussi  noix  de  gnurotî. 

COLBERT.  — -  Pour  perpétuer  dans  Tart  cu¬ 
linaire  le  souvenir  de  ce  grand  iiomine  d'Etat 
français,  le  cuisinier  de  Colbert  donna  le  nom 
de  son  maître  aux  deux  formules  suivcantes.f Voir 

ilLlSSi  lilTTECK.) 

Situce  à  la  Colbert.  —  Formule  lOJti  —  Pé¬ 
trir  du  beurre  fin  avec  sel,  ijoivre  de  Cayenne^ 
clou  de  girofle  et  noix  muscade  en  poudre;  du 
cerfeuil  et  de  kestragon  haciiés.  A  la  consistance 
de  sauce  maître-ddiôtel,  on  la  met  dans  une  pe¬ 
tite  casserole  avec  de  la  glace  de  viande  et  du 
jus  de  citron. 

Lorsqu’il  s'agit  de  rappliquer  aux  poissons,  a 
la  sole  par  exemple,  ou  garde  le  beurre  eu  lieu 
frais  et  on  en  garnît  la  sole  au  moment  de  servir 
on  y  ajoutant  un  peu  de  glace  de  viande. 

Potage  à  la  Colbert.  —  Formule  1027.  — 
Tailler  en  julienne  des  carottes,  des  navets  et 
des  bar  ICO  ts  verts.  Ih'é])arer  d’autre  part  de  pe¬ 
tits  bourgeons  de  pointes  d’asperge,  de  ciioux- 
lleuis  et  de  choux  de  Bruxelles.  F  aire  cuire  les  lé¬ 
gumes  ainsi  préparés  eoimnedes  petits  pois  fins. 
Pocher  les  (cufs  frais  selon  la  règle,  maîntenir 
les  légumes  au  chaud  dans  du  bouillon  et,  au 
moment  do  servir,  mettre  dans  la  soupière  avec 
un  amf  et  le  consommé. 

Oemurgue. —  I/adJeetif  (  ’olbert  s'applique  pour 
tous  les  mets  uu  entremets  contenant  des  œufs 
pochés  :  éphinrth  à  ht  Cùlherfj  etc. 

COLEMAN  (AA  —  Ecin  du  créateur  et  pro 
ducteur  du  célébré  jambon  anglais  Oemune 
Eitgltuh  Ifitm.  En  cherchant  à  in  oduire  des  jaim 
bons  supérieurs  a  ceux  de  ^layencc  et  de 
Hambourg,  A,  Oolemau  recoiniiU  que  la  qualité 
du  jambon  provenait  autant  de  la  façon  (h‘ 
préparer,  d'engraisser  le  porc  que  de  la  inice. 
Pour  atteindre  le  but  qu  il  cherchait,  il  eut  l'idée 
de  traiter  avec  dilférents  saleurs  anglais  pour  les 
jambons  provenant  de  porcs  de.s  nieilJenres  races 
engraissés  avec  de  la  farine  d’orge  et  des  poiu- 
me.s  de  terre.  H  réussit  à  produire  ainsi  ce  jauv 
bon  â  chair  fine  rosée,  à  parfum  délicat  si  re¬ 
cherché  par  les  charcutiers  et  les  rcstaurateuis 
parisiens.  Le  ge.xuixe  exulish  iiam  (véritable 
jambon  anglais),  de  Coleman,  est  bien  supé- 
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rieiu"  aux  productions  allemandes  les  plus  l  e- 
iiominôes  ;  c’est  le  jambon  qui  se  conserve  le 
mieux,  le  plus  fin,  le  plus  aromatique  et  le  plus 
recherché  pour  les  nombreuses  préparations 


culinaires  où  il  entre  ;  en 
im  mot,  c’est  le  Jambon 
par  excellence  le  meil¬ 
leur  du  monde, 

La  supériorité  ’  réelle 
du  Gi:xuixE  EXGLlSn  ïiaj^i 
sur  les  autres  jambons 
lùapas  manqué  d’attirer 
des  imitateui’s  jaloux  de 
^  011  succès  et  qui  ont  con¬ 
trefait  la  maï  que,  sur  des 


produits  de  qualité  inférieure.  Le  Tribunal  de  la 
Seine  a  rendu  justice  à  IL  Coleman,  le  créateur 
de  i’exccllent  jambon  anglais,  en  eondamnant 
ses  contrefacteurs. 


Kous  crovons  être  utile,  en  mettant  sous  les 

•L  ï 

yeux  de  nos  lecteurs  la  marque  du  jambon 
Oennhie  Eiujlhh  Jlam,  faisant  le  tour  intérieur 
d’un  cercle,  avec  les  mots  Lottdon  E.f  traûnn^  le 
milieu. 

Cette  marque  a  obtenu  la  ^rédaîile  d'argent  à 
rLxposition  universelle  de  Paris,  Médaillo 
d  'or,  ers  ailles,  1  ^1)0, 

Sur  les  conclusions  du  rapport  lait  par  M.  Jo¬ 
seph  Favre,  membre  de  la  Société  fi’anr-aise 
d'hygiène,  rAcndémie  de  ctiisine;  dans  sa  séance 
du  9  avril  1890,  a  décerné  h  JL  Coleman  le  di¬ 
plôme  d'honneur  pour  ses  janibons  Einume. 

Voir  JAMStON  et  nKNbiXE.) 


Remarque.  —  Tout  véii  table  jambon  Col  orna  n 
doit  porter  dans  le  liant  de  restampille  le  mot 

GENUINE, 


COLIBRI,  .î.  wi.  —  Nom  que  les  (  ’araïbes  ont 
donné  a  un  charmant  petit  oiseau  d’  Amérique  et 
des  îles  adjacentes,  gros  comme  une  abeille,  re¬ 
marquable  par  l'élégance  de  sa  petitesse,  par  la 
variété  et  l'éclat  de  ses  brillantes  couleurs.  Le 
colibri  qu'on  élève  parlaitcment  en  cage,  eu 
Amérique,  meurt  chez  nous  faute  de  soleil  et 
d'air. 

D'après  ^"oltai^e,  on  s'en  servirait  comme 
aliment,  et  roiseau-mouebe  en  serait  une  variété, 
«  On  servit,  dit-il  dans  son  (.^(Htdtde  /7,  quatre 
potages  garnis  chacun  de  deux  perroquets,  itii 
vautour  bouilli,  deux  singes  rôtis  d'un  goût  ex¬ 
cellent,  trois  cents  colibris  dans  uii  plat  et  trois 
cents  oiseaux-mouches  dans  un  autre.  » 


COLIN,  s.  Tîî,  {Tetrax  callfonihi?;).  —  Oiseau 
de  l’ordre  des  gallinacées,  variété  de  perdrix 
qui  habite  la  Californie,  d’où  il  est  originaire; 
on  le  trouve  également  dans  la  Guyane  et  au 
JLexique.  On  Tapprivoise  facileinent  et  Î1  ligure 
parmi  les  volailles  do  basse-cour,  La  chair  du 
colin  est  excellente  et  se  traite  culinairement 
comme  la  perdrix;  c'est  un  aliment  réparateur 
et  stimulant, 

COLLAGE,  —  Action  par  laquelle  on  cia. 
ritie  le  vin  et  les  liqueurs. 

Les  dari/fanfft  ou  substances  employées  pour 
clarifier  les  vins,  sirops  et  spiiimeux,  doivent 
précipiter  la  lie  et  les  matières  en  susi>ension,  se 
combiner  ensemble  et  être  assez  lourdes  pour 
eiiti  ainer  ces  matières  au  fond  du  tonneau.  Scs 
propriétés  chimiques  doivent  conserver  les  li¬ 
quides  sans  en  altérer  le  goût  ni  le  fumet. 

Collage  des  vins,  —  Formule  /(/Av.  —  Les 
meilleures  substances  pour  le  collage  des  vins 
sont  le  blanc  d'œuf  fraiSf  battu  avec  un  peu  de 
sel;  le  de  bœuf  chaud,  refroidi  avec  du  sel 
et  du  vin  de  la  pièce  que  l’on  veut  clarifier;  la 
colle  de  pohmn  ;  la  colle  forte  ou  de  Flandre. 
i|uellc  que  soit  la  colle  que  l’on  emploie  on  pro¬ 
cède  de  la  même  manièi  e  :  on  liquéfie  la  colle^  on 
la  mélange  avec  du  vin  et  on  llntrodnit  par  le 
trou  de  la  bonde,  üii  agite  fortement  le  liquide 
avec  iiM  bâton  fendu  et  on  laisse  reposer  quinze 
jouis. 

Collage  des  pièces  de  pâtisserie.  —  For¬ 
mule  J.021/*  —  Lorsqu'il  s’agit  de  timbale  ou  au¬ 
tre  pièce  devant  renfermer  hermétiquement  le 
contenu,  il  faut  pour  la  réussite  ne  laisser  aucun 
pli  aux  soudures,  aucune  ouverture;  pour  arri¬ 
ver  â  ce  résultat  il  n’y  a  rien  do  mieux  que  l’u¬ 
sage  de  l'eau.  Mouiller  avec  de  l'eau  les  parties 
des  deux  pâtes  que  l'on  veut  assujettir  ensemble  ; 
les  presser  l  une  contre  l'autre,  et  enfin  reinoniL 
1er  dessus  et  lisser  avec  le  pinceau  pour  faire 
disparaître  toute  apparence  de  soudure. 

11  existe  encore  d'antres  collages  en  pâtisse¬ 
rie  :  ceux  que  Ton  applique  aux  décorations  des 
pièces  montées,  socles,  chalets  ou  autres  imita¬ 
tions  que  Ton  veiit  rendre  aussi  parfaites  que 
possible;  on  prend  â  cet  effet,  lorsqu'il  s'agit  de 
fleurons  blancs  ou  coloriés,  de  la  gomme  ara¬ 
bique  ou  de  la  glace  royale.  Le  sucre  au  cassé  a 
également  sa  part  dans  les  soudures  de  la  pâtis¬ 
serie. 
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COLLET,  JH.  —  Toi'iiiG  de  lïoucherie  désL 
gnaiit  le  morceau  de  cou  taillé  entre  le  carré  ou 
le  IroiK’  et  la  tête  ;  collet  de  7mut(fn^  de  t  eauj  de 
hwiff\  etc.  Le  collet  est  im  iiiortveaii  secondaire 
pour  raiîmentatiûu. 

COLLIOUREr  s.  p.  (  17ji.v  de).  —  Dans  les  Ty- 
rénéeS'Orieiitales,  Koussilloiij  vin  de  deuxième 
classe.  On  en  fal>i  kjue  aussi  avec  de  la  gremide 

l'OUgC* 

COLLOÏDE^  itdj.  —  Bc  dît  des  substaueos  qui 
ont  Faspect  gélatineux  Se  dît  aussi  par  opposi¬ 
tion  A  trrtsttiIJoïdej  de  ceux  des  principes  immé¬ 
diats  des  végétaux  qui  ne  sont  pas  doués  de  la 
propriété  de  cristalliser* 


rocliers-  elles  vivent  constamment  eu  monoga¬ 
mie  et  lie  pondent  que  deux  œufs;  mais  leur 
ponte  se  renouvelle  plusieurs  fois  l"an*  La  cliair 
<lc  la  colombe  a  exactement  les  mêmes  proprié’ 
tés  que  celle  fin  pigeon*  (Voir  moKox.) 

COLOIVI81É  (AuniLSTK-llKxni), —  Né  a  Castres 
(Tarn)  lo  21  novembre  ISdô.  Fut  ITiii  dos  fonda¬ 
teurs  ilu  Cercle  dee  cmslnierSf  dont  il  ôtaic  le  se¬ 
crétaire  et  d  où  est  31  ée  la  première  Chambre 
syndicale  des  cuisiniers  de  Paris.  Il  fut  égale¬ 
ment  1  un  des  fondateurs  de  VAaidêmh  de  ctd- 
sdne^  où  il  remplit  longtemps  les  tdnetions  de  ré¬ 
dacteur  en  chef  du  journal  V Académie  cttihfaire, 
A*  Colombie  a  été  l  un  de?  cuisiniers  les  plus  stu- 
dieuxj  les  plus  savants  de  Fccole  scientifique. 


COLMAR,  ^1. —  Nom  dhnie  petite  ville  si¬ 
tuée  dans  le  llaur-Eliiu  (Alsace),  aux  aleiitouis 
de  laquelle  croissent  des  légumes  et  des  fruits 
remarquables  par  leur  beauté  et  ia  <lélicatesse 
de  leur  goût;  le  eliou  vient  d  une  grosseur  pro¬ 
digieuse,  les  pommes,  les  prunes  et  les  poires  y 
sont  remarquai) les.  On  connaît  sous  le  nom  de 
poire  de  tWmur,  on  simplement  ColmaCf  une  va¬ 
riété  de  jmires  tout  à  fait  particulière  a  ce  pays, 
et  qui  s'y  est  modiiiée  jjar  le  climat  et  le  soL 
Les  vins  de  Colmar  sont  également  bons,  les 
vins  blancs  surtout  sont  classés  jjannî  les  vins 


de  liqueurs  de  deuxième  classe,  ceux  de  A 
et  Jlieliiifpîiiml  fameux  lorsqidils  sont  vieux, 


COLOMBIER,  .S-.  /U  (  I  7»  de).  —  1  )ans  la  Dor¬ 
dogne  (Périgord).  C7‘u  d'uii  vin  de  quatrième 
classe. 

Bé  dit  aussi  des  petits  bâtiments  où  on  élève 
les  colombes,  c'est-A-dire  les  pigeons. 

COLOMB  IN,  e.  m,  —  Variété  de  pigeons  ra¬ 
miers  de  petite  taille,  qui  se  nouriit  de  grains  et 
émigre  queiquefois, 

COLORATION,  .s‘.  /‘,  AIL  J-mrhttatj;  augl.  co- 
î O tt  r  l  WJ  ;  esp .  c oîo rac lo  ;  i ta  1  *  rolorazlo ne .  —  Ac¬ 
tion  par  laquelle  on  colore  un  aliment,  un  mets, 
nn  entremets,  un  socle,  etc. 


COLOMBE,  .9.  /:  {Cohfmha).  AIL  Tmihe  :  angl, 
pi  jean;  ital*  cotimiha.  —  Terme  générique 
de  la  famille  des  pigeons  dont  la  colombe  est  le 
type.  Les  Assyriens  ravaîent  prise  comme  em¬ 
blème  de  leurs  peuples;  image  de  la  pureté,  de 
Tamour  et  de  la  ti délité*  Le  nom  de  ^'^émiramls 
(belle  comme  colombe)  était  donné  â  la  reînc 
foiidati’ice  de  Babylone  (Joê,  XIJI,  14).  Les  Athé¬ 
niens,  non  moins  courtois,  portaient  aux  nou¬ 
veaux  époux  nue  paire  de  colombes  comme  em¬ 
blème  de  fidélité,  d'artection  etd  mnour,  légende 
qui  SC  perpétua  dans  la  mythologie  chrétienne 
comme  esprit  divin  111,22)*  Kaeine,  en  par¬ 
lant  de  la  (Jour  de  Louis  XIV,  dit  que  : 

T'est  hiÊ  tiui  cow  t-oloiiibcH  îiniîdc^s, 

Kpjiisos  (►Il  trcjm  lieux  sîtus  sot'ours  (’t  Sîiiis  guides. 

Voyons  mîtintenaut  la  colombe  que  l’on  rôtit 
et  que  l’on  savoure  pour  la  satisfaction  de  Testo- 
mac!  Leurs  variétés  sont  nombreuses;  en  Orient^ 
elles  nichent  sur  les  arbres  et  dans  le  creux  des 


Coloratioa  des  liqueurs.  —  Formule  f030.  — 
Pour  colorer  les  liqueurs  en  rouge,  outre  le  car¬ 
min,  il  y  a  aussi  le  rouge  de  mutai.  Du  fait  in¬ 
fuser,  pendant  24  heures,  l.b  grammes  de  bois  de 
santal  rouge  dans  2  litres  d'alcool  à  iSô  degrés; 
lilirer  et  conserver,  pour  colorer  les  liqueurs, 
dans  des  bouteilles  bouchées. 

Ooloration  des  sucres  eu  graius.  —  For¬ 
mule  fOlîl.  —  Qn  se  sert,  en  pâtîsscrîej  des  sucres 
eu  grains  pour  garnir  les  petits-fou les  fonds- 
de-plat,  les  bas-reliefs  des  pièces  montées,  etc. 
Voici  comment  l'on  procède  : 

Piler  au  mortier  le  sucre  Jusqu'à  ce  qu'il  soit 
l>risé,  on  le  met  au  Utmhour  et  l'on  tamise;  on 
prend  les  grains  restés  dans  le  deuxième  ou  dans 
le  troisième  étage  du  tamis  tambour,  selon  la 
gro.sseur  qu'on  désire  donner  au  sucre.  Un  pré¬ 
pare  alors  dans  une  terrine  la  couleur  légère¬ 
ment  liquéfiée  et  on  y  met  les  grains  de  sucre 
en  remuant  vivement  avec  la  main,  de  manière 
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à  ne  pas  les  écraser.  Quand  la  couleur  est 
Lise  partoutj  on  étend  les  grains  coloriés  sur  une 
plaque  pour  les  sécher. 

COL«iKATH>x  AirriP'iüiKLLK  PKs  viNs,“  Depuis 
que  Tart  de  faire  ciu  vin  avec  des  raisins  secs 
est  entré  dans  nos  mœurs,  depuis  que  l’on  fait 
du  vîu  sans  un  atome  de  jus  de  raîsiiq  la  colora¬ 
tion  ai  tificielie  des  vins  est  devenue  usuelle  chez 
les  négociants  en  vins.  Cette  sophistication  a 
pris  do  telles  proportions  que,  si  ron  n’y  met  pas 
ordre,  la  santé  publique  sera  gravement  com¬ 
promise,  Ces  colorants,  dont  la  plupart  sont  des 
poisons,  attaquent  et  ébranlent  les  sautés  les  plus 
robustes. 

Les  moyens  les  plus  communs  employés  pour 
colorer  les  vins  sont,  parmi  les  moins  dange¬ 
reux  :  les  bakii  les  haie^  de  sureau  (sam- 

bucus  niger),  que  Ton  mélange  avec  de  l'alun, 
ce  qui  l'eiid  les  liquides  purgatifs.  Les  haies  des 
rnîbtîis  d'Âméidqtte  (Pliytolacca),  qui  comrauni- 
(pient  au  vïn  un  goût  désagréable.  Les  haies  de 
Troène;  les  baies  de  imfrtiUes;  les  haies  de  fram¬ 
boises:  le  ,îMe  de  hefteraee;  la  codieniUe,  sont  les 
moyens  usités  par  les  propriétaires.  Mais  le  né¬ 
gociant,  tel  que  les  grands  fabricants  de  Percj', 
SG  sert  (le  la  décoction  du  hoU  de  campêclie  avec 
de  ralun;  le  Fenuinihoue ;  la  fuehsiney  qui  donne 
une  belle  couleur,  mais  tous  trois  sont  des  poi- 
sr.'iis  lents. 

Moyens  de  les  reconnaître.  —  Il  existe  peu 
de  moyens  sans  le  l'ecours  de  la  cliimîe  pour  re¬ 
connaître  les  vins  artificiellement  colorés.  Tou- 
tefoiSj  voi(‘i  run  des  seuls  qui  soit  a  la  portée  de 
tout  le  monde, 

rrocédè.  —  Formule  î0.-i2.  --  Dissoudre  dans 
un  verre  de  vin  un  morceau  de  soude;  s'il  ne  se 
forme  pas  de  dépôt  et  si  le  vin  prend  une  teinte 
verdâtre  il  est  iiidcmue.  Si,  au  contraire,  il  se  pro¬ 
duit  un  dépôt,  on  doit  en  conclure  que  le  vin  est 
fraudé,  ïSi  la  couleur  de  ce  dépôt  est  violacée,  on 
s'est  servi  de  bois  de  sureau  ou  de  mûres;  .si  elle 
est  l’ouge,  de  jus  de  betteraves  ou  de  bois  de 
rernambouc;  si  elle  est  d'un  rouge  violacé, on  a 
usé  du  bois  de  campée he;  enliii  la  coideur  jaune 
est  due  aux  baies  de  plïytolai(Uc,  la  couleur  bleu- 
violet  aux  baies  de  Troène,  et  la  couleur  violet- 
clair  au  touriiesoL 

Pour  reconnaître  la  fütitsine^  on  met  dans  une 
fiole  de  verre  blanc  dhme  contenance  d'environ 
130  centimètres  cubes,  hO  grammes  de  vin  sus¬ 
pect  et  l'on  y  ;yüute  10  grammes  do  sous-acétate 


de  plomb,  puis  20  grammes  d’alcool  aniyltque; 
s'il  s'en  sépare,  apparaît  incolore,  cela  prouve 
que  le  vin  iihi  pas  été  coloré  par  la  fuclisine;  si, 
au  contraire,  il  se  présente  avec  une  teinte  ronge, 
c*est  une  j preuve  cjue  le  vin  contient  de  la  fu¬ 
chsine. 


COLORIS,  à,  m.  -  Se  dit  des  fruits  qui  pren¬ 
nent  de  la  couleur  en  mûrissant.  Pour  faire 
I>rcndre  aux  fruits  un  plus  beau  t  oloris,  on  les 
dégarnit  quelquefois  des  feuilles  qui  sont  autour, 
afin  que  le  soleil  les  dore  mieu.x  en  les  frappant 
plus  vivemcitt,  8e  dit  iiussi  de  la  couleur  des 
fleurs,  dos  sauces  et  des  chaufroids;  coloris  du 
décoiv. 

COMBATTANT,  .v.  /«.  AU.  Kampfkahi.  —  Se 
dit  d'une  espèce  de  bécassine  qui  habite^les  côtes 
de  la  mer  du  Xord,  et  dont  la  tête  se  garnît,  à 
une  époque  de  l’année,  de  papilles  rouges  et 
d’une  collerette  de  plumes  bigarrées;  sa  cbair 
est  estimée  et  se  traite  ciilinaircment  comme 
celle  de  la  hérassine. 


COM  B  RI  ERE,  s.f.  —  Terme  de  pèche  par  le¬ 
quel  on  désigne,  dans  la  Méditerranée,  un  filet 
pour  prendre  le  tlion  et  autres  poissons  de  la 
même  grandeur. 


COMBUGER,  i?,  a,  —  Action  de  remplir  d'eau 
les  futailles  pour  les  imbiber  avant  de  les  em¬ 
ployer, 

COMESTIBLE,  s.  m,  {ComesHhüts).  AU.  Es&- 
icaaren;  aiigh  vo  nrstible;  itai.  commesUbile;  dont 
rétymohigie  vient  de  c»»?,  avec,  et  radical  du 
verbe  edere^  esse^  manger.  —  Substance  alimen¬ 
taire.  Tous  les  produits  de  la  nature  bons  à  man¬ 
ger;  champignons  comestibles,  fruits  comesti¬ 
bles,  etc.  Marchand  de  comestibles,  magasin  de 
comestibles;  là  où  il  y  a  tous  les  produits  néces 
saircs  â  la  nourriture  de  riionime. 


COMESTOR,  s.  m.  {Gâtemi).  —  Ce  gâteau  a 
été  créé  â  Troyes,  en  1888,  par  Albert  Coquin, 
conflseur-pfitissîer  de  cette  ville. 

Formule  tOHS.  —  Employer  : 


Bucre  CH  pouclrti,  .  . 
AiHAiidüs  îtlimchîus,  , 

. 

Bniiiri'c  fin  îiüiiüh,  .  . 

. 

(Eufs  tVîiîft . 

CvCitic  tUniblb  .  ,  . 
Vanille  et  kirsch. 


gramincs  3éO 

—  2m 

—  '  lOO 

—  100 
—  Sü 

nouilsre  4 
dùeilitre  1 


DKT.  .4lL[lliJITUn.«, 


n 


COM 


582 


CON 


Procédé.  —  Piler  les  amandes  au  moi  tîerj  avec 
les  œufs  J  la  crème,  la  vanille,  le  sucre,  y  ajouter 
Pangélique  hachée  et  rairou'-root^  le  beurre  et 
le  kirsch.  Homogénéiser  le  tout.  Beurrer  grasse¬ 
ment  les  parois  d’un  moule  de  fer^ blanc  carré- 
long^  haut  de  4  A  5  centimètres,  le  sabler  d  a- 
mandes  effilées  qui  s'attacheront  au  beurre; 
garnir  le  moule  de  Tappareil  et  cuire  k  four  mo¬ 
déré.  Une  fois  cuit  et  refroidi,  l'abricoter  et  gla¬ 
cer  avec  une  glace  claire  et  transparente  au 
kirsch,  et  semer  dessus  des  pistaches  effilées- 
(A*  Coquin.) 

H 

COMETE,  s.  m.  (ùàieaii  de  la).  —  La  pâtisse- 
rie,  de  môme  que  les  ftibricants  de  vins  mous¬ 
seux  qui  gravent  l'cffigic  de  la  comète  sur  leurs 
bouchons,  a  voulu  apporter  sa  part  de  produits 
sacrifiés  a  celte  planète. 

Gâteau  de  la  comète.  —  Fanmde  ^0J4.  — 
Employer  : 

Sucre  en  poudre, 

Noisettes  . . .  .  —  ^ôo 

Beurre  fondu.  . .  —  IloO 

Farine  fine.  .  .  . .  — 

(Eufs  . lioniljTC  ir> 

Vieux  rhum  dcc-ilitro  J 

Procédé.  —  Piler  les  noisettes  avec  trois  œufs 
entiers;  travailler  les  12  jaunes  d'œufs  avec  le 
sucre  en  poudre;  battre  les  blancs  en  neige, 
Lorsque  les  jaunes  d'œufs  sont  parfaitement  in¬ 
corporés  mousseux  dans  le  sucre,  on  y  ajoute  les 
noisettes  pilées,  le  rhum,  la  faiiue,  et  enfin  les 
blancs  d’ccufs  et  le  Ijeurre.  Ou  doit,  pour  la  i  éus- 
site,  ne  pas  écraser  les  blaiies  lorsqu'on  les  nié- 
lange  en  ayant  soin  de  soulever  la  spatule  du 
fond  de  la  terrine  en  liant  On  coule  cette  masse 
dans  doux  moules  en  forme  d'étoile,  on  les  fait 
cuire^  on  les  glace  et  on  les  décore  avec  des 
fruits. 

COMMERCY  {ProdutU  de).  —  ^411e  propre  et 
bien  bâtie,  sise  sur  la  rive  gauche  de  la  Meuse, 
à  2i)l  kilomètres  de  Paris  et  de  Bar-le-Duc, 
renommée  pour  ses  Madeleinés. 

GOMON,  s.  m.  {Palma  f  occipra).  —  Palmier 
commun  dans  l'Hc  de  Cayenne,  Ou  mange  les 
jeunes  pousses  qu'on  nomme  c/mw.  Le  fruit,  de  la 
grosseur  d'uue  prune,  renferaie  un  noyau  dont 
i’amaiide  a  quelque  analogie  avec  la  fève  de 
cacao, 


de  Paris,  l  enommée  pour  son  petit  fromage,  qui 
a  une  certaine  analogie  avec  le  Erie;  sa  croûte 
rougeâtre  et  un  peu  gluante  renferme  une  pâte 
blanclie,  onctueuse  et  fine,  dont  la  saveur  est  fort 
agréable,  malgré  sa  légère  pointe  d'amertume, 
On  lui  doit  aussi  le  gâteau  dont  la  formule  suit  : 


Gâteau  de  Compïègne.  —  Fortmde  /0-jfô.  ^ 
Employer  : 


tSuci'fï  ou  P  ou  rire  . 
Levure  clç  Ifitrc  . 
Pariue . 

Beurre  frais  ,  .  . 
Œ'ifs  frais.  ,  ,  . 
ITne  placée  de  seï. 


—  121^ 

—  500 

5m 

nombre  1.5 


Procédé.  —  Former  le  levain  avec  I2a  gram¬ 
mes  de  farine  Hue  et  la  levure  de  bière,  laisser 


lever;  faîï  e  la  pâte  avec  le  restant  de  la  farine, 
le  sel,  le  sucre  et  trois  œufs  entiers.  On  laisse 
reposer  un  instant,  puis  on  ajoute  quiiiiie  jaunes 
d'æufs,  le  beurre,  le  levain,  et  on  pétrit  le  tout 
ensemble.  Un  met  cette  pâte  dans  un  des  moules 
k  biscuit  de  Sa^^oie,  on  laisse  lever  et  on  cuit 
dans  un  four  moyen. 


Ce  gâteau  peut  être  servi  au  sirop  ou  glacé 
au  kirsch,  mais  cccî  étant  une  affaire  de  goût, 
je  n’insisteraî  pas. 


COïWPOTE,  s.  f.  AU.  Com/iot;  éty¬ 

mologiquement  du  mot  lacin  composHus^  com¬ 
posé. —  Fruits  secs,  on  frais,  cuits  avec  cannelle, 
zeste  de  citron,  sucre  et  clous  de  girolle.  Plus 
les  fruits  sont  acides,  moins  il  faut  du  sucre. 
Lorsque  les  fruits  sont  très  mûrs  et  tendres,  on 
prépare  le  sirop  aromatisé  d’avance  et  on  jette 
les  fruits  dans  le  sirop,  et  on  relire  un  premier 
bmiilloiL 

Les  compotes  sont  traitées  â  liliacun  des  noms 
des  fruits  mentionnés  dans  cet  ouvrage. 


IlYOïÈxE,  —  Les  compotes  sont  les  aliments 
les  mieux  appropriés  pour  les  convalescents,  les 
enfants  et  les  vieillards,  qui  demandent  un  ré¬ 
gime  anodin.  Le.s  différents  fruits  ackles^  .sacré, Sj 
farmeua:,  hmUiar  Qt  mtringepfSimûf  en  compote, 
conservent  toutes  leurs  propriétés,  permettent 
justcmoiit  rapplication  d'uii  régime  agréable  et 
ne  sont  jamais  repoussés  ni  par  le  malade,  ni 
par  l'enfant. 

Les  compotes  doivent  être  inaugées  fraîcîies, 
c'est-à-dire  dans  les  deux  jours  qui  suivent  leur 
cuïssom 


COMPlÈGNE  (Produits  de). —  Ville  française, 
sise  sur  la  rive  gauche  de  l'Oise,  à  84  kilomètres 


CONCENTRÉ,  a(^,  AIL  i'êrdkfifet;  angL  euw- 
ceïdnitedf  itaL  concept  rare.  ^ —  Etat  dûiu  liquide 
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dont  on  a  chassé,  par  évaporation,  tontes  les 
parties  acpjeuses.  Concentrer  dans  le  milieu,  en- 
fei  nier  dans  une  boîte  ime  substance  quelconque. 
Concentrer  sous  un  petit  volume. 

CONCERT^  if.  lit.  du).  AIL  ConcÊH'tj 

angL  concert;  ital.  cîojk'CHo,  —  Nul  n  ignore  com¬ 
bien  les  accords  d'une  bonne  musique  ont  [fin- 
Huence  sur  Lesprit  et  comme  le  calme  s'établit 
tacilenieiit  dans  toute  Toi  ganisation,  quand  cette 
distraction  occupe  les  sens.  Une  observation  at¬ 
tentive  des  conditions  favorabies  à  la  digestion 
n'a  pas  tardé  à  démontrer  son  influence  mar¬ 
quée.  Aussi,  un  concert  pendant  le  dessert  d’un 
dîner  ou  immédiiitenient  après,  favorise  plus 
la  digestion  que  tous  les  stimulanls  inventés 
Jusqu'à  ce  jour.  Je  n’hésite  doue  pas  à  déclarer 
le  concert  comme  le  meilleur  et  le  plus  agréable 
agent  de  la  digestion. 

CONCEVRIBE. —  Arbre  de  la  Guyane,  ap¬ 
pelé  oubarotin^  au  Brésil.  11  porte  une  semence 
semblable  au  raisin,  enveloppée  d'une  pulpe 
blaiiclie,  douce  et  lionne  à  manger. 

CONCHY,  e.  iti.  {  Vin  de).  —  Béarn  (Basscs- 
Pyrénéesl.  Cii  récolte  un  vin  blanc  de  tioisiènie 
classe, 

CONCHYLIFÈRE ,  adj.  AU.  Musc/ftltJifêre  : 
angl.  dont  l’étyniologie  est  formée  de 

deux  mots  latins  ;  coucka^  coque,  et  fëi  re^  por¬ 
ter.  —  En  terme  dliistoirc  naturelle,  qui  porte 
une  coquille  à  deux  valves. 

CUNCHYLIÛLOQIE,  s.  j\  AIL  i^cJtre  dcr 
schtti Prière;  angl.  couch^jiiotogti.  —  Terme  d  liis- 
loiie  naturelle  désignant  le  traité  d  histoire  des 
coquillages,  dont  une  partie  a  etc  éclaircie  pâl¬ 
ie  conchyliologiste  Debegenvillé,  vers  le  eom- 
mencement  du  dix-huitléiiic  siècle. 

CONCOMBRE,  m.  {Cucum'oi  —  Ali. 

KurJ^nmmer  ;  angl.  rucumber  ;  liam.  et  lioll.  kom- 
kommer ;  dam  lUjurkeu ;  cohombro ;  porL^j^- 
pim.  Plante  de  la  famille  des  cucurhitacét^^ 
originaire  d’ O  rient. 

On  distingue  le  f.  brodé  de  Ahim^fvoii  agouiî. 
mq  le  Cl  blanc  do  UnHnie;  le  Ü,  bianc  hàfif;  1^» 
Ciblant  lôittj  de  Bonne  uil;  le  (\  jtmne  hûtlf 
Hollande;  le  Ct  ^ert  long;  le  vert  long  anglais;  le 
C  Duke  of  Bedford  ;  le  U-  bleu  goirn;  le  (J.  llanüD 
ton  fi  :  le  C-  nutniuis  of  Lociu';  le  Ct  tender  and 


h'ue;  le  6'.  long  gun;  le  C.  dnke  of  Edinburgh 
Manchesiier  prize;  le  C.  Bedfordehire  ridge  ctictim- 
ber;  le  C,  Dladiotor ;  le  C  Plke's  défiance;  le  C. 
RoUtssOïds  telegmph;  le  C.  vert  GoUath;  le  C.  vert 
de  Toscane;  enfin  le  C  extra-long  tvhite  nphie  et 
le  C.  Quedlimbourg, 


ÜJi  cultive  plus  particulièrement  en  France 
pour  les  corniclïons  (voir  ce  mot)  le  C  long  de 
(Jiine;  le  C.  vert  dWthèncH ;  le  C  d  cornichon  de 
/iirh.  En  Amérique,  on  distingue  surtout  le  G 
de  Russie  et  Cl  Boston  pickling.  Dans  Plnde,  on 
cultive  le  Cl  serpent. 


Hg.  jex  —  ( 


oncoinbru  dti  ECuuiiouil. 


Au.x  Antilles  et  â  hi  Jamaïque,  on  préfèi  e  le 
concombi  e  dont  la  figure  suit.  Du  nord  au  centre 
de  LAfrique,  on  cultive  le  C,  des  prophètes ^  à  tige 
rampauto  et  à  fruits  pendant  en  forme  de  melon. 
Enfin  le  citcttmis  nti/riocarpusf  qui  produit  un 
fruit  comme  la  gioseille  à  maquereau.  (Voir  La- 
UEX  AKio  et  Pkpi  û.) 
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Hygiène. —  La  chair  du  concombre  est  aqueuse 
et  fadCj  clic  rafraiehit  et  calme  la  soif;  elle  a  des 
propriétéx^  légèreineut  narcotiques*  Mangé  cru, 
lorsqu'il  fait  chaud^  ü  est  lourde  froidj  indigestei 

et  partant  daiigereiix,  sur-  , 
tout  en  temps  d'épidémie  i 
cholérique. 

Usage  cumNAiRE.  —  Les 
propriétés  nuisibles  du  coiv 
coïiibre  peuvent  être  modi¬ 
fiées  par  le  traitement  culU 
iiaîre  qui,  en  le  condimcn- 
tant  avant  la  cuisson,  le 
rend  plus  cliaiid  et  d'une 
digestion  plus  facile,  et  ses 
lu’opriétés  îiatiircllcs  s'ef¬ 
facent  devant  la  puissance 
de  rassimilatîon  des  condi¬ 
ments  et  du  feu. 

Le  concombre  est,  surtout  au  Nord,  d'uue 
grande  ressource  alimentaire  et  les  cuisinieis^ 
qui  savent  tirer  avantage  de  tout,  ont  adroite¬ 
ment  utilisé  ce  cucurbitacé  pour  garniture,  en-  j 
tremets  ou  potage* 

Potage  de  concombres  aux  petits  pois, 

— =  Formule  ÎOSG.  —  Oter  les  pépins  d'un  con¬ 
combre  à  Faidc  d*une  cuillère  à  légume;  le 
tailler  en  petites  James  ;  les  faire  bkuicliir,  les  i 


^71.  —  nUre  Vioït  ik’.\ihèuus. 

faire  égoutter  et  les  faire  cuire  dans  un  bon  jus 
de  veau  réduit;  les  sortir  à  Faide  d'une  écu¬ 
moire,  les  déposer  dans  une  soupière  avec  des 
petits  pois  ;  le  consommé  étant  préparé  dans  la 


ïTU.  — Cdtitünfhrc  Je 
(Jucdliinbaur;^» 


règle,  on  le  verse  bouillant  sur  les  concombres 
et  les  jjetits  pois. 


Potage  de  concombres  farcis.  —  Formule 
/OèV,  —  Vider  en  tnbe  des  petits  concombres, 
les  éplticlicr,  les  faire  blanclhr  et  les  égouttei*, 
A  Fétat  froid,  les  rarcir  de  farce  a  quenelies  de 
volaille,  a  l’aide  dhme  poche  douillée  ;  les  faire 

braiser  au  jus  dans  un  san- 
toii'  recouvert  de  papier. 
Les  ti'ancher  de  façon  à  ob¬ 
tenir  de  petits  anneaux  de 
six  ligues  de  liauteur  ;  les 
déposer  à  mesure  dans  la 
soupière  sans  les  défaçon 
uer;  au  moment  de  servir, 
verser  dessus  un  consommé 
bouillant  en  y  ajoutant  du 
riy.  3:i  -  Onu^ümijrc  lunj;  ccrfeuil  et  des  ciboules  émin- 


Concombres  farcis  (Oitis.  siUdenne).  —  For^ 
mule  ÎO'-^S.  —  Couper  les  deux  ex fi'é mités  poin¬ 
tues  du  concombre,  le.s  éplucdiej'  et  les  vider  à 
Faide  d'im  coupc-pate  ou  d  une  cuîlièi'c  à 


légume  ; 


les  faire  blanchir  trois  minutes  à  Feau 


Isouillante;  les  garnir 
liacliées  (ondimeu- 
tées  d'oignons,  pas¬ 
sés  à  la  poêle,  de 
ci  boule,  dc'noîx  mus¬ 
cade  râpée,  de  poi¬ 
vre,  de  clous  de  gî- 
rotic  en  poudre  et 
d^tne  pointe  de  pa¬ 
prika.  Les  déposer  dans  un  sautoii'  beurré,  re¬ 
couvert  d  un  papier  également  beurré,  les  arro¬ 
ser  souvent  avec  du  bouillon  ou  duju^  réduit 
On  les  accoinpagne  dbuie  sauce  au  vin  de  Ma¬ 
dère,  ou  aux  fines  herbes  ou  a  Fitalieiine. 


d'une  tarée  de  viandes 


Concombre  à  la  grecque  {CaÎH.de  réfuta  a  rant), 
Funuffle  Ki^iK  —  Préparer  un  pilalf  de  foies 
de  volaille;  vîder  les  concombres  par  Fune  des 
extrémités  et  les  farcir  avec  ce  pilafi'.  Faire  re¬ 
venir  ces  concombres  à  Fhuile;  mettre  un  peu 
de  bon  fond,  ajouter  le  jus  de  plusieurs  citrons, 
rie  manière  à  ce  que  ce  soit  très  acidulé*  Couvrir 
et  laisser  cuire  très  doucement. 

Dresser  les  concombres  sur  un  plat,  verser  le 
fond  dessus  et  servir* 


Ou  peut  aussi  servir  les  concombres  à  la  grec¬ 
que,  froids  et  dans  leur  fond.  (L.  Mouigeh,  cbef 
des  cuisines  des  restaurants  Paillard*) 


CON 


585 


CON 


Ragoût  de  concombres  (Entremets).  —  For¬ 
mule  1040.  —  I^orsqU'ûü  a  éplüclié  et  vidé  les 
concombres  dans  îa  règle,  on  leur  fait  subir  un 
bouillon  dans  l’eau  salée,  on  les  égoutte,  on  les 
taille  en  quartiers,  en  losanges  ou  en  petits  dés, 
scion  le  goût  des  convives  ;  on  les  saute  avec 
du  beurre  frais  dans  la  poêle,  on  les  met  dans 
une  sauce  tomate,  sauce  aux  lincs  licrbcs,  sauce 
italienne,  sauce  espagnole,  ou  dans  une  sauce 
allemande,  veloutée  ou  suprême,  comme  on  le 
désire,  et  ou  laisse  achever  la  cuisson  dans  la 
sauce. 

ÎUm arque.  —  Lorsque  ces  ragoûts  sont  desti¬ 
nés  à  servir  de  garniture,  la  sauce  doit  être 
blanche  et  comporter  des  champignons.  Cette 
garniture  sbipplique  à  certains  poissons  bouillis 
et  à  quelques  viandes  blanches. 

On  les  sert  également  à  la  liéehameîh^  ou  fi  its 
dans  une  pâte  à  beignets. 

Salade  de  concombres.  —  Formide  1041.  — 
A  cet  effet,  on  choisit  des  concombres  qui  ne  sont 
pas  encore  arrivés  a  leur  comidète  maturité;  on 


Kl  iUV.  —  Uiiicoitiln'Li  tic»  Aulilli3». 


les  vide  et  on  rejette  ceux  qui  sont  amers,  i  )ii 
les  coupe  par  tranches  minces  transversale' 
ment,  on  les  sale,  on  les  poivre  et  on  les  pose 
sur  un  tamis  pour  laisser  couler  Teau  qui  s’en 
écliappe;  on  les  presse  dans  un  linge,  s'il  est 
nécessaire,  on  les  assaisonne  encore  une  fois  en 
y  ajitutant  riuiile,  le  vinaigre  et  les  fines  herbes. 

Conserve  de  concombres.  —  EormuU  i042. 
—  On  doit  les  cueillir  verts,  pour  les  fondre 
longîtudîualement;  en  supprlnicr  les  graines 
aqueuses  et  les  mettre  dans  un  pot  de  grès  avec 
du  sel,  du  vinaigre,  de  l'estragon,  du  poivre  en 
grains  et  uu  oignon  clouté.  Ils  se  conservent 
ainsi  pendant  quelques  mois;  lorsqu'on  désire 
s'eu  servir,  on  doit  les  laisser  tremper  dans  Feau 
tiède  pour  les  dessaler.  (Voir  couxioiïox.) 


CONCOURS  CULINAIRES.  —  11  n'est  pas 
sans  Intérêt  de  préciser  k  quelles  époques  se 
liront  les  premiers  cûneour&  cnUnaîres^  et  quels 
en  furent  les  instigateurs. 

La  première  exposition,  ou  concours  culînaîre, 
eut  lieu  h  Francfort-sur-Ie-Mein,  eu  1878,  à  la 
suite  d'un  appel  lancé  à  toutes  les  sociétés  cu¬ 
linaires  d  Europe  par  J.  Favre,  le  principal  pro¬ 
moteur, 

Jules  Cerf  et  Emile  Lips,  cuisiniers  au¬ 
torisés,  artistes  de  talent,  tous  deux  aIo2‘s  à 
Francfort,  mirent  en  pratique  les  théories  de 
leur  ami,  et  tirent  alors  cette  prejnîère  exposi¬ 
tion  qui  eut  un  letentissemeiit  universel;  elle 
avait  pour  commissaire  général  Lmile  Lips,  res¬ 
taurateur  du  Jardin  zoologique,  et  pour  prési¬ 
dent,  Drexcl,  propriétaire  de  1  hôtel  de  Russie,  â 
Francfort.  (Voir  KCfUJC  DK  CL-ISink.) 

Cet  exotnple  fut  suivi  à  New- York,  par  la  So¬ 
ciété  des  cuisiniers  français,  sous  rînstîgation 
de  Fernand  Fôre,  et  é  Berlin  par  les  cuisiniers 


allemands. 

En  France,  la 
eut  lieu  à  Paris, 


première  e.xpositîon  culitiaire 
le  13  août  1882,  sous  la  direc¬ 


tion  de  Joseph  Favre,  avec  le  concours  de 
MM.  Kannengieser,  llGenin  et  L.  Jlanni.  Ce  fut 
alors  que  M.  Ber  te  otVrît  à  TUnion  universelle  le 
drapeau  aux  couleurs  sidérales  reçu  par  M.  Jo¬ 
seph  î'avre, 

Le  succès  enthousiaste  de  cette  exposition  a 
ouvert  la  série  des  concours  culinaires  qui  se 
sortt  succédé  depuis  lors. 

Le  deuxiènté  concours  eut  lieu  quatre  înois 
plus  tard,  c'est-à-dire  le  14  décembre  [1  fut 
organisé  par  la  section  de  Paris  de  <  I  Ibiion  unb 
verselle  pour  le  progrès  de  Fart  culinaire  s,  sous 
la  présidence  do  M.  ^tarins  Berte. 

Le  troisième  fut  organisé  par  V Académie  de 
cuismej  sous  la  présidence  de  Corentin  Pacos; 
il  forma  une  section  spéciale  à  rexposition  ali¬ 
mentaire  qui  s'ouvrit  le  5  mai  1883, 

Depuis  cette  époque,  il  s'est  fait  une  série  de 
concours  culinaires,  comportant  surtout  des  piè¬ 
ces  froides.  Celui  qui  a  lieu  au  moment  où  j’é¬ 
cris  (1890)  est  organisé  avec  le  concours  de 
toutes  les  sociétés  eulinaires  de  Paris,  et  a  pour 
président  M.  Bérenger,  pour  commissaire  géné¬ 
ral  M.  A.  Suzanne  et  secrétaire  i^i.  A,  Ozanne. 


(C.  D.) 


CONCRET. —  ijui  est  solidilié.  Substance  lé- 
duite  à.  Fétat  solide. 
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CONGÉ.  —  Les  cuisiniers  des  princes  de 
Condé  ont  fait  à  leurs  maîtres  tous  les  honneurs 
qu'ils  pouvaient  mériter  en  perpétuant  leur  sou¬ 
venir  par  des  mets  tfe  premier  choix. 

U  eut  été  plus  Juste  que  ces  mets  portassent 
les  noms  du  grand  Vatelj  Cuisinier  du  non  moins 
grand  Cond(%  pour  lequel  il  est  mort. 

Filet  de  bœuf  à  la  Condé.  — *  FormnU  JOPi. 
—  Loisqur^  le  (ilet  de  bœuf  est  piqué  dans  la  rè- 
on  le  fait  braiser  très  tendre;  d’autre  part, 
011  prépare  un  ragofit  de  lapereau  au  vin  blanc 
sec,  dans  lequel  on  a  ajouté  des  Jines  herbes  ha- 
r-liées  et  des  pointes  d'asper^^œs.  On  dresse  le  filet 
en  1  i  gariiissaiit  du  ragoût  a  la  Condé. 

Potage  à  la  Condé.  —  ForniuJe  fOlî,  —  Kaire 
un  appareil  mîrcpoix,  ajouter  dans  la  casserole 
des  baric^>ts  rouges  et  faire  cuire  avec  du  bouil¬ 
lon;  passer  le  tout  au  tamis;  y  ajoiîtcr  du  vin 
l’ouge,  de  la  demi-glaee  et  du  pimentq  ajouter  du 
consommé  à  cette  purée  et  des  croulons  au  mo¬ 
ment  de  servir. 

Abricots  à  la  Condé  orlghale).  — 


—  Formnlû  1045,  —  Employer  : 

Farhie  de  maïs.  .....  .  ,  .  gt’itiiiiJicH 

.  . . .  .  ,  .  .  —  2<iHJ 

AV^ricoÈs,  tioiiibrt';  1") 

rrdme  IVaîclm .  ,  tîtiti  1 

Œufs . .  ,  ,  .  ,  tumibre  S 

Ile  lit  iiiîe  de  pnîu.  mi  gmin  de  sel. 

I  ►e  Irt  IVi titre  fraleiie. 


FrocMé.  —  Fendre  les  abricots  en  deux  pour 
en  retirer  les  noyaux;  l(!s  cuire  en  compote. 
DVutre  part,  mettre  sur  le  feu  les  deu.x  tiers  de 
la  crème,  le  sucre,  le  sel,  la  gousse  de  vanille  et 
faire  bouillir;  aiouter  alors  îa  farine  de  maïs  et 
tourner  avec  nue  spatule  pour  eu  faire  une  i>Are 
ferme;  retirer  la  spatule,  eoiivei'cler  la  casse¬ 
role  et  faire  cuire  pendant  vingt  minutes  dans 
un  four  doux  et  sur  les  cendres  chaudes.  Le  maïs 
étant  cuit,  on  en  retire  un  tiers  dans  lequel  on 
incorpore  les  trois  jaunes  d’œufs;  puis,  avec 
cette  pâte,  on  forme  des  croqueUes  de  la  gros¬ 
seur  de  petits  œufs  de  poule,  que  l’on  aplatit  avec 
la  lame  dhin  couteau  â  une  épaisseur  de  2  centi¬ 
mètres. 

Emousser  les  blancs  d'œufs,  paner  les  cro¬ 
quettes  il  la  mie  de  pain  blanc.  Détendre  le  res¬ 
tant  de  pâte  de  maïs  avec  la  crème  restée  pour 
en  faire  un  appareil.  Faire  frire  les  croquettes  et 
les  sucrer  chaudes. 

Dresser  au  fond  du  plat  une  couronne  de  mar¬ 
melade  d’abricots  ferme,  sur  laquelle  on  met 


deux  rangées  d^abrîcots;  dresser,  en  chevau¬ 
chant,  les  croquettes  autour  de  la  couromie, 
remplir  l'appareil  et  servir  chaud. 

I/emarqtie.  —  La  couronne  doit  être  petite  pour 
laisser  la  i>lace  aux  croquettes.  Ou  peut  égale¬ 
ment  former  avœc  le  maïs  la  couronne  et  dres¬ 
ser  les  abricots  dans  le  puits  de  rappareii  et  sur 
la  couronne.  Les  pêches  se  iraitent  de  la  Tiiême 
manière. 


Riz  à  la  Condé,  B.  —  Formule  I04(i,  —  Em¬ 
ployer  : 


lîix . 

8us‘ré  (il)  ptnidri!. 

Abi^irots . 

Kîiu  tir  uoyitn  . 
Sirop  A  -So  degrés. 
Aih3iiiéU‘s,  ,  . 
("‘l'diiio  iVïiirlK*  .  . 
l'no  pîiR’éi'  do  st-L 


2c  ni 
120 

iioiiibro  2u 
ddciljtiT  I 

_  .J 

ihniibri^  IA 

liO’c  ] 


Fnn  édé.  —  CuiiT.  les  abricots  en  compote,  ainsi 
que,  d'autre  part,  la  crème  cl  le  riz  salé.  Lors¬ 
que  le  tout  est  cuit,  on  met  le  iiz  en  couronnes 
dans  des  mouleirque  Ton  renverse  sur  de.s  plats 
ronds;  on  garnit  la  partie  super ncicllc  de  ces 
couronnes  de  riz,  d'un  turban  d'abricots,  de  ce¬ 
rises  rouges,  d'amandes,  de  raisins  de  Malaga, 
d'angélique,  et  on  remplit  le  [uiits  de  marmelade 
d'abricots.  On  fait  chauffer  le  sirop  avec  l’eau 
de  110 vaux,  saucer  et  servir  chaud. 

b  / 


Ri2  à  la  Coudé,  C.  —  Formule  /''Di.  —  Cuir  ) 
le  riz  au  sucre  et  A  la  vanille,  ou  â  tout  autre 
aromate;  le  mouler  dans  des  moules  â  gâteau 
breton,  c'est-à-dire  de  manière  à  obtenir  des  gra¬ 
dins  en  forme  de  pyramides.  Dresser  des  fruits 
.sur  CCS  gradins  de  riz,  en  alternant  les  couleurs; 
décorer  ces  fnids  avec  de  l  angéUquc  et  des 
amandes  douces;  saucer  avec  un  sirop  à  .-K (de¬ 


grés  et  servir  â  part,  dans  une  saucière,  une 
sauce  â  la  purée  d'abricots. 


Riz  à  la  Condé,  D.  —  Fur  mule  /fA/è'.  —  fin 
imUe,  avec  le  riz  ctüt  dans  la  règle  des  fruits 
quelconques  et  dans  le  centre  desquels  on  a  eu 
soin  tl  introduire  de  la  marmelade  d’abricots;  on 


puis  dans  la  cimpelure,  et  ou  les  fait,  frire*  Lors¬ 
que  les  fruits  sont  petits,  on  imite  les  queues 
avec  de  l'angélique  coupée  en  ület. 

On  peut  ainsi  faire  de  fort  jolis  entremets,  un 
ananas  par  exemple;  lorsque  Ton  a  un  moule  à 
charnières,  on  nappe  les  deux  coques  d'une  forte 
couche  de  riz,  on  met  au  centre  la  mai  melade, 
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on  colle  bien  les?  parties  qui  s’adaptent  et  ou 
ferme  le  moule  préalablement  beurré, 

Démouler  et  dresser  sur  un  plat,  garnir  la 
partie  siipérietirc  et  saucer  la  base  d'un  sirop  à 
la  purée  d’abricots. 

Gâteau  à  la  Oondé.  —  Formule  1049.  —  Pré¬ 
parer  un  gâteau  d’amandes  (voir  ce  mot)j  en  y 
ajoutant  du  ;<cste  de  citron:  coucher  sur  le  gâ¬ 
teau  l'appareil  k  Coudé,  do  répaissour  d'un  deini- 
eentiniéirc;  glacer  à  la  glace  de  sucre  et  le  met¬ 
tre  uii  instant  dans  un  four  tiède. 


Appareil  à  Coudé.  —  Formule  1050.  —  Em¬ 
ployer  : 

AiiifiiitUis  niotuléoii  ri  liEicliéPi;.  .  .  grainnios 

S  Ile  R’'  éii  poutlrfi .  ” 

Glace  (le  silere  eu  |i()udre.  ....  —  MJi] 


Frocédê.  —  Metti  e  le  sucre  et  les  ainandes  dans 
une  terrine,  et  mouiller  avec  des  œufs  entiers  en 
remuant  de  façon  â  en  faire  un  appareil  qui 
puisse  s'étendre.  On  aromatise  à  la  vanille,  au 
rhum,  au  luarasquin,  etc. 

Tartelettes  d’abricots  à  la  Ooiidê{7V^/^f^îtnve). 
—  Formule  105L  —  Beurrer  des  moules  â  tarte¬ 
lettes,  les  foncer  avec  de  la  pâte  brisée  et  abais- 
séo  à  4  millimètres  fl’épaisseur;  mettre  dans  le 
centre  une  cuilicrée  â  café  de  marmelade  d'a¬ 
bricots  en  iinissaiit  superficiellement'  recou v ri]' 
cette  inaniielade  d  un  appareil  à  la  Coudé  ci 
faire  cuire  dans  un  four  moyen.  Un  ne  doit  rem¬ 
plir  les  lartcleltes  qu'aux  trois  quarts. 

Bâtons  à  la  Coudé  —  Formule 

1052.  —  Préparer  avec  des  rognuies  de  pâte 
brisée  ou  de  feuilletage  une  bande  largo  de 
10  centimètros,  sur  laquelle  on  étend  rappareil 
à  la  Confié^  couper  par  bâtons  et  cuire  au  four 
moyen. 

fveuutrfiue.  —  Lorsqu'on  se  sert  de  pâte  â  feuil¬ 
letage,  on  abaisse  deux  bandes  dbtne  égale  gran¬ 
deur;  on  convi  e  la  première  de  marmelade  d'a¬ 
bricots,  sur  laquelle  on  place  l'autre  bande 
d'abaisse,  que  ron  masque  avec  rappareil  â  la 
Coulé.  Un  cuit  au  four  chaud  dessous  et  on 
coupe  par  bâtons. 

Corbeille  de  riz;  à  la  Coudé.  ^  (Voir  con- 

liFir.LE). 

CONDIMENT,  îw.  {Ooudhuenfum).  Ail,  ITai'- 
angl,  condiment  ;  itul.  condi mente.  —  Subs¬ 
tance  qui  s'ajoute  comme  assaisonnement  aux 


aliments  composés,  pour  les  aromatiser,  les 
adoucir,  les  acidnler,  les  saler  ou  les  graisser. 

Les  condiments  sont  le  plus  précieux  arseira] 
du  cuisinier  savant;  lâil  trouve  toutes  les  armes 
de  précision  dont  il  a  besoin,  il  n'a  qu  à  les  choi¬ 
sir  pour  les  appliquer  aux  aliments  l'ebelles  â 
la  digestion,  à  la  tendreté,  â  la  saveur.  Par  le 
condiment,  ralimeut  âcre  devient  doux,  le  fade 
aromatique,  laeide  sucré  et  Tin  digeste  facile  â 
élaborer;  par  lui  enhn,  raliment  naturel  sans 
propriétés  nutritives  acquiert  les  i  iciiesses  né¬ 
cessaires  â  l  entretien  de  réconomie.  C’est  une 
puissance  que  la  cuisiné  scientifique  saura  utilb 
ser  dosimétriquement  selon  les  besoins  de  Pindi- 
vîdti,  do  façon  â  trouver  dans  l'alimentation  un 
l  égime  approprié  pour  maintenir  la  santé  et  la 
longévité  dont  le  mo;  en  se  trouve  dans  l'art  de 
manger. 

En  effet,  il  n’est  pas  indifférent  de  compose!' 
ses  repas  d'aliments  peu  ou  point  relevés  par 
les  condiments Ces  agents  ne  sont  pas  seule¬ 
ment  destinés  à  développer  ou  à  produire  la  sa¬ 
pidité  des  mets,  ils  ont  une  action  très  puissante 
sur  l’état  dynatnique  de  l’estomac  :  ils  excitent 
1  appétit,  sollicitent  les  .sécrétions  salivaires  et 
gastidques,  rendent  assimilables  des  aliments 
qui  ne  le  seraient  pas,  mais  rabus  de  condiments 
acides  détermine  dans  la  muqueuse  même  de 
l  estomac  les  plus  teiTlbles  inliainmations.  Ou 
sait  par  Hippocrate,  qui  haïssait  moins  les  cui- 
sinier.s  que  les  doctes  modernes,  que  la  manièi'e 
de  faire  digérer  les  aliments  les  plus  lourds,  en 
y  ajoutant  ceitains  condiments  aromatiques, 
était  déjà  pratiquée  par  les  Orientaux  ef  les 
Orées. 

Jusqu'à  ce  jour  les  condiments  n'ayant  pas 
été  classés  pour  l’iisagG  alimentaire  et  étant 
complètement  abandonnés,  même  ignorés  par 
certains  cuisiniers,  un  classement  complet  était 
devenu  indispensable  dans  rhitérêt  de  la  sauté 
publique  et  de  l’art  culinaire.  (Voir  i)our  la  no- 
menclalurc  les  Tableau  r  stjnoptiques  de  chaque 
volume.) 

CONDRIEUX,  s.  jK  (  Vin  de).  —  On  récolte  dans 
le  pays  de  ce  nom  (Rhône)  un  vin  blanc  doux  de 
deuxième  classe,  qui  d'ordinaire  se  sert  â  l'en¬ 
tremets . 

CONE  DORÉ.  —  Cliampigüon  très  commua 
dans  les  bois  des  environs  de  Paris;  d'une  saveur 
fiide,  sans  odeur  et  d'un  goût  aqueux.  On  en 
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dIstiiigUG  quatre  variétés  :  le  côue  doré^  le  petit 
côn^j  le  melon  aurore  et  Vuîfpiille  ronge. 

CONESTRALLO,  .s**  nt.  (Froiuage  de).  —  Petit 
(Vcmage  de  HieilCj  qui  ne  s'emploie  guère  qu'en 
euisinc,  il  est  de  couleur  brimcj  d'une  saveur 
forte  et  extrêmement  sale.  Ou  peut  cependant  le 
trouver  a  Paris^  cliez  les  épiciers  itiiliens,  au  prix 
de  2  fi\  50  à  francs. 


CONFIRE,  V'.  a.  Ail.  JCimnavlten;  aiigL  fo  pre- 
serre;  ital.  confetfare ;  esp.  confit ar;  ])orL  confei- 
far;  de  coi}fi€eref  qui  signifie  acfievei  j  digérer  et 
facerCf  faire.  —  Terme  générique  dos  substances 
végétales  subissant  l'imprégnation  du  sucre  ou 
du  vinaigre  pour  les  conserver.  Action  par  la¬ 
quelle  on  confit  Confire  une  viandej  un  poisson, 
le  saler,  le  boucaner. 


CONFISERIE,  s.  f.  AH,  Ziiçkerbæckerei ;  aiigl, 
sîcreef  fneufSj  confecthnerif;  ital.  Varie  dd  con- 
fettare.  —  Laboratoire  ou  magasins  de  eon lisent', 
Substanees  confites, 

11  est  sans  doute  intéressant  de  mettre  sons  les 
yeux  du  lecteur  rordonnanec  de  police  du  2  \  mai 
I88ôj  concernant  les  con leurs  interdites, 

Xoufi+  Jq-iîfct  tic  prilicc,  oi^tloimoiis  i 

A  H  T 10 1.15  PltiaMI  KK, 

Il  est  expressément  défendu  aux  ccmlisenr.H,  disfillateiirsi 
cpidei's  et  i\  tons  nnirchniKls  on  ^^ènornlt  d’eni|ilo,ver  pour 
colovÈOr  les  bojibons^  [>;istill:igç.s,  dragécî.^,  iKjUéiirs  (U 
substances  filimeiitaîres  tuielcoiKpiCSj  aucune  des  reuleurs 
ci-dessous  désignéesr  ; 

Couleurs  minérales. 

Composés  de  cnirre.  —  Ccndiaîs  bleues,  bleu  de  nuni- 
I  a  iïno. 

Composés  de  plomb.  —  Massîeot,  îi]iiiuini,niiî]e  oran^'e.; 
oxyehlornre  de.  plomb;  jaune  de  Cassel;  jaune  de  Tur¬ 
ner;  jaune  de  Paris.  —  CarbonEJte  do  piontb,  —  lilane  do 
plomb;  eéruse,  bbinv  d*argent.  —  Antimonîato  de  plrnnb. 
—  Jaune  de  Xaplés,  —  SuKVite  île.  plemb, —  Cluomatede 
]domb.  —  .Jaune  de  elii'onie,  jauiio  dé  (Pologne. 

Chroinate  de  bargte.  —  (  bit reniei' jaune. 

Composéi  de  rutsefdc.  —  Aisénite  do  enivre,  vert  de 
Srlieele,  vert,  des  Htlnveinfnrt, 

Sulfure  de  ^îicrmre.  —  Vennillnu, 


Couleurs  organiques. 


Goinnic-gutte.  —  Aconit  nùpeL 

Matiêrcts  ecdorantes  dérivées  de  ranibncet  doses  lioi]n>- 
logucïi,  telles  que  ludisîne,blcu  de  Lyon,  Ihivaniline,  bleu 
de  inéthyline. 

Plitaléines  et  leur.'i  dérivés  substitnén. 


Efs si n e,  ery  l.l s  rûsi i ic. 


^Matières  eolttrantea  rCMirürmani  au  nondive  ibî  leurs  élé¬ 
ments  la  vapeur  nitreuse,  telles  que  januu  d('  mqdUol, 
jaune  Victoria. 


Matières  colorantes  jn’f‘]>îirées  k  faîdede  eomposés  dia- 
sîoÏE|ues*  telles  que  (rojiêolineSj  rouges  de  xybdine, 

ART.  2. 

Tl  est  inlerdiÇ  aux  labrifants,  ainsi  qiiït  tous  inari-liaiids 
031  généra^  du  vendre  et  de  menre  un  vente  dus  Vtoehon.s, 
pastillagu,s,  dragées,  lii|ucvirtt  ut  sub.Htanvu.s  aliiiiinn aires 
qiielc()iH|iKjs,  eoloriés  a  Ibiîde  des  uoulenrs  sn-smemioii- 
nées. 

Il  est  également  interdit  d\'mploy('i%  p<uiT  envelopper 
b^s  Biibstanees  alimentaires*  des  paidei's  uoloriés  un  nutyoïi 
de  ue.s  couleurs,  et.  de  uieilru  eu  vente  des  siib^i.aiicuH  iili- 
inentaires  ainsi  eiivulo|jpêes. 

AlîT*  b. 

Les  oïdonnanees  de  [tolice  des  8  juin  IHHÎ  et  3  juillet 
188-t  sont,  |■d^pporlêes. 

l/ordonmi3iee  de  judiee  du  în  juin  1HU2  est  maintenue 
dans  relies  dti  ses  dispositions  qui  nu  sont  pas  rontraires 
A  la  présente  erdonnanee* 

Ain\  d. 

Lus  êontraventious  sevoiii  poursuivies  uoiiforméiiieui 
A  Iei  loi  devant,  les  tribunaux  compétents, 

Airr.  ô. 

Le  ebel  de  la  |>o1jeu  mniiirip.ile,  les  commissaires  du 
PariH,  lés  maiics  ut:  usiimjiisKaives  de  peüre  des  ronmi\mus 
du  resstu't  du  la  Prêter  tare  de  polîee,  lu  uliur  dn  îal>oj"i.- 
Ifiire  de  uhimiu  ul  les  autres  prêptisés  de  la  Préfurtiire  du 
poliee  sont  chargés, ubnetiii  en  ee  qui  le  eonet  rnu,  du  Fexé- 
uutian  de  ia  présente  ordounauce*  (pli  SU3"1  îm|nîinée,  pu- 
bliéu  et  ariluliée. 


CONFISEUR,  EU  SE,  s.  m.  et  f.  AIL  Zucker’ 
hæcker;  angl.  coufetiionen  ;  îtaL  coufettatore.  — 
Celui,  celle  qui  fait  et  vend  des  fruits  eonfitSj 
des  substances  confites,  des  sncreiies  à  mille 
noms  divers,  ce  qui  a  fait  dire  a  Béranger  : 

.Tu  lïis  lien'ê  par  di'js  ratsenr.s 
Le  vers,,  de  ubausous,  de  imuuie.s; 

HeiïOnt  uommê  les  eonliseuiA, 

Partisans  de  tons  les  baptêmes. 


CONFITURE,  4i.  /'.  AIL  Kingemac/des:  aiigl. 
preserred  fruit  ;  ital*  confetture.  —  Nom  que  Loïi 
doiHiG  aux  fruits  cuits  avec  du  sucre  ou  du  miel 
pour  les  conserver  et  leur  donner  un  goût  plus 
agréable*  De  la  eouHLiire  d  abricots,  de  la  con¬ 
fiture  de  cerises^  et  non  des  confitures  dTibt  i- 
eots,  etc* 

Les  coutitiires  sont  les  fruits  ciiit.s  avec  des 
condiments  aromatiques^  ce  quil  ne  faut  pas 
confondre  avec  marmelade  ou  geJée  (voir  ces 
,  mots)^  la  marmelade  élaut  ime  purée  et  la  se- 
conde  le  Jus  du  fruit  coagulé  et  transpareui  11  y 
a  trois  .sortes  de  (  onfitures  : 

L.4  coNlTTiriïFi  sÈCHKj  faîto  avûc  les  écorces 
des  gros  fruits; 

La  confitltrk  de  ittlpk^  faite  avec  la  pulpe 
des  fruits  éplucliés; 
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La  €<>NFlTrKK  i>K  iiAiK,Sy  dniis  laquelle  on  coii^ 
serve  la  peau:  dans  ec  genre  sont  les  confitures 
de  cerises,  de  raisins^  de  prunes^  de  groseîlleSj  etc* 

Les  IViiîtsqiie  l’on  vent  confire  se  ciieülentgé' 
iiêinlenieiit  avant  leur  parfaite  maturité* 

Pi"ové<iê  fiéfiérriL —  lOiVL-—  Loui^  tons 

les  fruits,  il  est  de  première  nécessité  de  faire 
réduire  dans  ta  bassine  le  fruit  que  l'on  veut  uti¬ 
liser.  tjuand  le  suc  est  réduit  sans  qu'il  se  soit 
uttaebé;  on  y  ajoule  1  kilogramme  de  sucre  con¬ 
cassé  par  litre  de  Jus  de  fruit  cuit;  selon  la  dou¬ 
ceur,  ou  Tacidité  du  fruit,  ou  uiodHle  la  quantité 
par  KH)  grammes  de  sucre  eu  plus  ou  en  moins* 
Si  elles  ne  sont  pas  assez  sucrées,  elles  se  tour¬ 
nent;  si  elles  le  sont  trop,  elles  se  candissent' 
mais  la  proportion  générale  est  celle  plus  haut 
mentionnée.  (  Poui’  1  es  ap  pareils  voir  1  R(  K'  et  CiJ  (  - 
siNiù)  Après  l'adjonction  du  sucre,  on  fait  réduire 
encore  un  instant  la  confiture  en  remuant  coii- 
sî animent  et  cji  ap|)tiyaiit  au  fond  i)Oup  éviter 
qu  elle  s'attache;  lorsqu'elle  prenti  une  consis¬ 
tance  homogène  et  fei  mc,  on  la  retire  du  feu  et 
on  la  laisse  étuver;  lorsqu’elle  est  froide,  on  la 
met  dans  des  pots  de  verre  oti  autres,  que  Tou 
recouvre  de  papier  imprégné  de  cognac,  s  tir  le¬ 
quel,  et  sans  qu'il  le  touclic,  mi  lice! le  nu  pai  - 
.chemin  mouillé. 


Confiture  de  betterave,  —  Fnrttnih^ 

Faire  cuire  des  betteraves  faunes,  à  sucre,  cou¬ 
pées  par  morc  eaux  en  les  submergreant  d’eau. 
Lorsqu'elles  sont  cultes,  y  ajouter  des  zestes  de 
citron,  quelques  écorces  d'oranges  hachées  ef 
1  kilo  de  sucre  pai‘  litre  de  bette.  Faire  réduire 
en  remuaut  et  terminer  seluti  l'nsage* 


Confiture  sans  sucre.  -  -  Fin^ittftlê  /aVi.  — 
Faire  réduire  d'iiii  tiers,  dans  une  bassine,  du 
moût  de  raisin  blanc  ou  noir;  ajouter  les  fruits 
lü'importc  lesquels)  préalablement  Idanchis  et 
épluchés  et  faire  cuii'c  eu  remuant  Jusqu’à  par¬ 
faite  réduction.  On  termine  selon  la  règle, 

Les  conlHures  étant  traitées  à  chacun  des 
mots  respectifs,  je  prie  le  lecteur  de  s'y  reporter. 


CONGE,  .Ÿ.  Hî*  —  Bassine  de  cuivre  dans  la¬ 
quelle  les  eon liseurs  font  etiirc  le  sucre. 

CONGELER,  r.  u*  (Coagelan^.  AIL  Znm  de- 
fiiei  en  hnuge^i  ;  angl.  tù  congi  al/  itah  congelai‘e; 
de  cam,  avec,  gehiref  geler.  —  Action  par  la¬ 
quelle  on  fait  passer  une  substance  à  l'état  de 
cryng^hdffiii.  Un  jus,  un  bouillon  congelé;  un  sirop 
congelablCj  qui  peut  se  convertir  en  gelée,  La 
groseille  a  des  propriétés  cougélatives  très  pro¬ 
noncées  et  qu'il  faut  éviter  dans  le  sirop, 

CONGOi  ïih  {'f/tê  dti).  —  Ce  thé,  du  nom  du 
pays  où  on  le  récolte,  e-t  de  bonne  qualité, mais 
inférieur  au  tlié  de  ]*éko. 

CONGRE,  ut.  iMitcœîifi  eoHf/cr),  AIL  ;l:/ètir^ï(î^; 
ang'L  t  oïifjereeî  :  ital*  grongo,  —  Poisson  de  la  Mé- 
dtierranée,  appelée  aussi  tmgtiUh  de  wrr,  ou  vul¬ 
gairement  serpent  de  mer.  On  en  distingue  plu¬ 
sieurs  variétés;  le  congre  est  le  type  le  plus 
parfait  de  l'anguille.  11  lui  res.seniblé  d'ailleur.s 
tant  par  sa  forme  que  par  la  disposition  géné¬ 
rale  de  ses  nageoires,  à  l'exception  de  certains 
détails  d'aiiatoiTiie  et  de  sa  taille  prodigieuse  qui 
atteint  jusqu’à  d  mètres  de  longueur*  ^5à  chair 
fctiitletée,  blanche,  est  garnie  de  petites  arêtes 
en  forme  <le  fil;  peu  succulente,  elle  sert  au.x  res¬ 
taurateurs  de  sixième  ordre  qui  la  font  passer 
pour  d'autres  poissons.  Ou  le  trouve  invariable' 
ment  dans  les  |>clites  voitures  qui  circulent  dans 
la  c  apitale* 

Il  est  sans  doute  intéressant  d'en  connaître  la 
compositioii  chimique  : 


Atiitlg^te  du  mi  ff  ne.  —  Hn  a  trouvé  sur  100  par- 
ïs  : 

Miil.itTi'S  gnissra . 

Emu  .  .  ; .  c-'  'i? 

SutiSlMiliCÜS  aKiUét  K . . 

MiUÎViM'S  ligurus't's. .  nqj 


UKj.urJ 

Uc  pois.sçn,  pour  qu'il  soit  bon,  doit  être  pré¬ 
paré  avec  une  sauce  relevée. 


CONFRIGUER,  r.  a.  (Citnfrfrare).  Ital.  coufrf- 
earejdo  canif  avec  et  /VvVure,  frotlor*—  Tenne 
de  catisiiie,  Actloii  de  réduire  en  poudre,  par  le 
frottement  entre  les  deux  mains,  les  siib.stances 
séc  bées.  Pi  esser  avec  les  mains  et  les  doigts  des 
triilts  couteuns  dans  un  linge  poui-  en  faire  sor¬ 
tir  le  jus. 

(  oiifdgotiififf  état  des  substances  coiilViguées. 


CONSERVE  ALIMENTAIRE,  Ail.  Conserve; 
angl.  eoaserre;  îtal.  corset  i  are,  de  et  Avrrnre, 
conserver.  Fn  de.s  jdus  grands  problèmes  de 
la  scîom-c  économique  à  résoudre  est  s-nns  doute 
tes  nieyens  à  employer  ï>our  cojiserver  les  subs¬ 
tances  alimentaires  avec  le  moins  d'altération 
possible. 

Le  plus  ancien,  le  plus  prîmirlf  des  moyens 


"  \ 


■  ICT.  D'«TaU.*(l  ENf ALHI . 
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de  conservation  est  la  dessiccation  an  soleil.  Le 
couscoufi  en  pain  fut  TunG  des  prenrières  con¬ 
serves  des  peuples  d' O  rient  | 

Les  grainSj  les  fruits  secs  et  la  chair  des  ant 
mauSj  d’abord  séchée,  puis  fumée,  furent  peu- 
dant  de  longs  siècles  les  seuls  moyens  de  con¬ 
servation  connus.  Sur  quelques  côtes  des  mers, 
on  avait  cependant  déjà  conservé  par  la  salai¬ 
son,  et  ce  mode  s'est  perpétué  jusqu'à  nous. 

Plus  tard,  on  a  commencé  par  la  coction  et  là 
graissef  mais  notre  siècle  est  celui  qui,  sous  ce 
rapport,  a  fait  le  plus  de  progrès. 

Les  moyens  les  plus  usuels  de  conservation 
sont  :  la  des.^kmtmi  des  fruits,  des  végétaux  et  ! 
des  viandes;  le  boucanage}  ia  cuisson  des  fruits 
mis  dans  de  ^alcool ;  ia  rMucHon  des  sucs  des 
viandes  et  des  fruits,  tels  que  pains,  tablettes,  etc.; 
les  cùnfihtreSj  les  marmdades  et  gelées;  la  sa¬ 
laison  des  viandes,  des  poissons,  des  végétaux 
et  du  beurre;  les  confiseries  par  le  sucre,  le  vi¬ 
naigre  et  les  alcools;  les  gelées^  les  f/rahses  et  les 
huiles  interceptant  Pair  ;  enfin  la  meilleure  mé¬ 
thode,  celle  d' Appert,  qui  est  rébullîtioii  des 
boîtes  contenant  les  substances  alimentaires;  la 
pression  et  lu  réfrigération  sont  les  moyeii.^de 
conservation  connus  de  nos  jours. 

Kéfkigeuation*  —  Depuis  quehiue  temps  on 
nous  a  dotés  de  viandes  gelées  qui,  mises  en  Amé¬ 
rique  dans  les  réfrigérants  des  bateaux  à  va¬ 
peur,  arrivent  à  Paris  dans  l'état  de  congélation. 
Cette  viande,  outre  les  dangers  qu'elle  présente 
par  Pabsence  de  contrôle  sur  Tanimal  ou  la 
viande  abattue,  a  rincoiivénieiit  de  ne  pas  se 
conserver;  d'être  privée  de  sang  et  de  suc,  qui 
étant  dégelés  remplissent  les  cellules  ou  tissus  , 
d'une  eau  insipide  et  désagréable. 

Pour  se  servir  de  cette  viande,  on  la  fait,  préa¬ 
lablement  dégeler  en  lieu  tempéré  ou  dans  Peau 
chaude.  Elle  ne  se  conserve  plus  après  être  dé¬ 
gelée,  on  doit  par  conséquent  la  cuire  aussitôt. 
Pour  le  système  du  boucanagej  voir  ufEUF  fume. 

Système  Appert  {Procédé  génénd).  —  For- 
futile  1056,  —  Faire  cuire  ou  blanchir  la  viande, 
le  légume  ou  le  fruit;  le  mettre  dans  un  flacon 
bouché  et  ficelé,  le  placer  dans  une  marmite  avec 
eau  chaude  ou  froide,  et  le  Houmettre  à  Pébulli- 
tien  pendant  un  temps  variabie  de  10  à  30  mi¬ 
nutes,  selon  le  genre.  Lorsque  l'organisation  le 
permet,  on  met  les  boîtes  ou  les  flacons  dans  une 
armoire  à  vapeur  et  on  ouvre  progressivement 
le  robinet.  (Voir  Ctihhieù  vapeur  Qt  Distillation,)  I 


Sucs  DE  FRUITS  coxsEKVÉs.  —  En  général,  les 
confiseurs  préparent  un  mélange  de  sucs  de 
fruits  pour  la  conservation  en  bouteilles. 

Suc  de  groseilles  conservé.  —  Ffirtnttie 
—  Mélanger  les  sucs  des  fruits  suivaiits,  après 
les  avoir  obtenus  séparément 

Suc  ilü  gro&eilles  atîkU'S  cmytllk-s  kii  kihigr.  li» 


-Siu;  ilü  ai;iTüs.  .  —  '2 

Snc  eIo  merises  noires .  —  2 

Sue  tk'  . . .  I 


Mélanger  les  sucs,  les  mettre  en  houieilies, 
boucher  et  ficeler,  et  les  soumettre  10  minutes  à 
l’ébullition  au  baîn-marie. 

Suede  framboises  conservé, —  Forittuie  tOùi^. 

—  Employer  : 

Bue  de  framboises  ,  .  ,  .  ...  kilogr.  lu 

Suc  de  groseilles.  ........  —  2 

Biïc  de  cerises  aigres .  —  2 

Bue  de  merkes  noires.  .....  t 

Procédé.  —  I^Iélaiiger  les  sucs,  les  mettre  eu 
bouteilles  et  bouclier,  ficeler  et  faire  passer  dix 
minutc-s  à  PébuUitîon  au  bain-marie. 

Jus  de  citron  conservé.  —  Formule  Ft.jg,  — 
Lever  le  aeste  des  citrons  et  en  exprimer  le  jus 
dans  iiu  saladier,  le  laisser  reposer  une  nuit,  le 
décanter,  le  mettre  en  bouteilles  et  passer  au 
bain-marie. 

liemarque.^VouY  les  conserves  des  substances 
animales,  voir  ehaeuii  des  mots  les  concernant. 

CONSERVE,  {Confiserie).  —  La  conserve 
est  une  substance  qui  joue  un  grand  rôle  dans  la 
confiserie  [lonr  la  confeclioii  des  bonbons  et  cer¬ 
tains  petits  fours.  Oii  distingue  quatre  sortes  de 
conserves  :  la  grande  corner re  mate  ordinaire; 
la  petite  couse roe:  la  conserve  eu  gâteau  et  la 
comerre  souffiée,  La  conserve  ordinaire  sert  à 
couler  des  personnages,  animaux  et  objets  dans 
des  moules  qui  reproduisent  tout  ce  que  I  on 
désire. 

Grande  conserve  mate,  A.  —  Formule  1060. 

—  J'"aire  cuire  du  sucre  dans  le  poêlon  Landrt/f 
ou  tout  autre  poêlon;  i'a^^urer  et  le  parfumer,  à 
la  couleur  et  au  parfum  que  Ton  veut,  ramener 
au  gros  bouléf  y  mettre  une  goutte  d’acide  ci¬ 
trique,  retirer  le  poêlon  et  le  mettre  dans  de 
l'eau  froide;  après  un  insfaut,  on  le  retire  et  on 
éponge  les  parois  intérieures  du  poêlon,  et  on 
7umse  h  sucre;  opération  qui  consiste  à  lisser  le 
sucre  avec  la  spatule  contre  la  paroi  du  poêlon 
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jusqu'à  ce  qu'il  oomnience  à  blanchir*  Ou  le 
sfihle  alors  eu  donnant  iin  coup  de  spatule  dans 
tout  le  poêlon.  Cette  opération  est  des  plus  dé¬ 
licates;  si  on  le  sable  trop,  la  conserve  graine  et 
ne  coule  plus  si  bien*  <  hi  doit  atissi  couler  immé¬ 
diatement 


Lorsrpic  J'oii  veut  maintenir  la  conserve  blan¬ 
che,  ou  peut  y  ajouter  avec  l'acide  citriquo  une 
pincée  d'alun;  s'il  y  en  avait  trop,  il  ferait  grais¬ 
ser  le  sucre. 


Petite  conserve,  B.  —  Furtmih  lOOL  —  On 
procède  comme  pour  la  conserve  A,  mais  le 
sucre  n'ôst  euft  qu'au  petit  bmlé.  Cette  conserve 
sert  également  à  couler  dans  des  moules  en  étain 
ou  en  plâtre,  Lorsque  les  sujets  sont  secs,  on  ra¬ 
tisse  les  rognures  et  on  les  colorie  avec  une 
préparation  composée  de  couleur  et  de  gomme 
arabique. 

Lorsqu'il  s'agit  de  fruits,  la  conserve  est  coulée; 

Kn  blanCf  pour  les  radiSj  asperges,  navets, 
choux-fleurs; 

En  rose^  pour  les  pommes  nouvelles,  radis, 
cerises,  fraises; 

En  orangt^j  pour  les  carottes,  abricots,  ananas, 
orange; 

En  ceii  elah'f  pour  les  cornichons,  les  pi  unes, 
les  glands; 

En  cioletj  pour  les  pruneaux  et  les  prunes  de 
Damas. 

Lorsqu’il  .s'agit  de  gros  fruits  : 


Conserve  soufflée,  —  For,tttde  J06J.  —  On 
prépare  d'abord  l'appareil  que  voici  :  Fouetter 
dans  une  terrine  nu  blanc  d'unif  avec  du  sucre 


â  glace,  do  façon  à  obtenir  une  pâte  Hase,  homo¬ 
gène  et  blancdjc;  on  acquerra  ce  dernier  résultat 
en  y  ajoiitant  un  peu  de  jus  de  citron  et  un  petit 
verre  d'alcooh  Cet  ai  pareil  (glace  royale)  ser¬ 


vira  à  faire  souffler  le  sucre.  Faire  fondre  sur  le 
feu  1  kilogramiue  de  sucre,  le  couduire  au  petit 
ciiÿifé;  le  retirer  du  feu  et  le  laisser  reposer  une 
minute,  y  ajouter  l'appareil,  ou  gdacc  royale,  et 
remuer  vivement  avec  la  spatule  contre  les  pa¬ 
rois  du  poêlon  et  dans  rintérieur,  ce  qui  fait  mon¬ 
ter  le  sucre,  Lorsqu'il  est  retombé,  il  remonte 


une  seconde  fois,  c'est  alors  qu'on  doit  l'em¬ 
ployer  en  le  coulant  dans  les  moules*  Inutile  de  ' 
dire  que  Ton  représente  toutes  sortes  de  fruits, 
d'animaux,  d'objets  et  personnages  avec  la  con¬ 
serve,  que  l'on  colorie  et  aromatise  à  volonté. 


CONSFiiVK  Kx  UATEALTX*  —  Les  consei’ves  eu 
gâteaux  sont  une  espèce  de  confiture  sèche  faîte 


avec  du  sucre  et  de  la  pâte  de  végétaux.  Ces 
compositions  comportent  les  propriétés  des  subs¬ 
tances  et  joignent  â  cela  la  qualité  du  beau* 

Procédé  généraL—  FormuU  I06S.  Prépa 
rer  grammes  de  pulpe  do  fruit,  ou  feuilles, 
bourgeons  sommités  blanchies,  réduites  ou  sim¬ 
plement  passées  au  tamis,  selon  l'espèce*  Fain^ 
cuire  1  kilogr,  de  sucre  au  geojn  cassé  sans  acide; 
y  ajouter  les  fruits  et  remuer*  Couler  dans  des 
caisses  en  papier  et  découper  les  gâteaux  à  l'é¬ 
tat  froid  par  tablettes  et  les  envelopper  si  ou  le 
désire  dans  du  papier*  On  obtient  par  cette  mé¬ 
thode  une  source  inépuisable  de  variétés  aussi 
remarquables  par  leur  goût  que  par  leur  pro¬ 
priétés. 

Exemples  : 

Cerises  en  gâteau ( Cotiser de).  —  I^ormnle 
1004.  —  Employer  : 

Sucre  bliiiit:  .  kilûg^r.  1 

FrAmboisej^ . .  *  grurumes  5ÛO 

Cerises  s  un  a  iiciiyaux  .  * .  —  125- 

Procédé. —  Passer  les  fruits  au  tamis,  après 
les  avoir  fait  cuire  dans  une  bassine  d'argent  ou 
de  cuivre*  Faire  recuire  la  purée  jusqu'à  ce 
qu'elle  soit  réduite  à  250  grammes.  Cuire  le  sucre 
au  gros  cassé  et  y  ajouter  la  purée*  Kemuer  et 
couler  dans  des  caisses  en  papier. 

Framboises  en  gâteau  {Conserve  de)*  —  For¬ 
mule  1065.  —  Employer  : 

Sucre  .  . . kilogr,  1,050 

Framboise . .  .  ,  ,  gvumnies  500 

Cerises  —  125 

Procédé.  —  Faire  cuire  un  instant  les  fruits 
dans  une  bassine,  les  passer  au  tamis  de  crin; 
remettre  la  purée  dans  la  bassine  et  la  faire  ré¬ 
duire  de  moitié.  D'autre  part,  faire  cuire  le  sucre 
au  (jroscasséf  l'ajouter  dans  la  bassine  et  remuer 
jusqu’à  ce  qu'il  biancliisse.  Le  couler* 

Epine-Vinette  en  gâteau  (Comerve  d').  — 
Formule  Î006.  —  Employer  : 

Sucre  coiichI-ssC.  kilogr.  1 

iqniiet.ie-viiii:ttc  finiclic* . grammes  75<J 

Fonouit  cil  poudre*  —  îîO 

Procédé.  —  Faire  cuire  im  instant  dans  une 
bassine  argentée  le  Iruit  bien  mûr  avec  le  fe¬ 
nouil;  passer  au  tamis  de  crin  et  remettre  la  pu¬ 
rée  dans  la  bassine  préalablement  nettoyée  et 
la  faire  réduire;  y  ajouter  le  sucre  cuit  au  cassé 
et  remuer  en  la  faisant  cuire  au  cetssé.  La 


CON 


CON 


retirer  du  feu  et  la  remuer  avec  la  spatule  dans 
la  bassine^  et  la  couler  dans  des  moules, 


Quatre-fruits  en  gâteau  {Cotise ne  des).  — 
Fonntih  JO(t7.  —  Employer  : 


Sucré!  t'OucjL'tSc . . 

(Ti-oscillcs  ,  *  . 

Kj’unitnust's . 

Cerîi5CH>  ,  .  .  .  . . 

Fvutsftfi . . . 


kilO;;4l\  1 
^'i"Mumc:s 


.  /([  10 
lt>ri 
i'ir> 
13:^ 

I3r, 


Procédé.  — ■  Passeï'  les  fruits  au  tamis  et  mettre 
la  purée  dans  une  bassine  argentée  sur  uii  feu 
doux  et  faire  réduire  â  moitié  de  son  volume  en 
remuant  avec  la  spatule.  Ajouter  le  sucre  cuit 
au  cassé  et  faire  î-edonner  un  bouillon  en  re¬ 
muant  toujours  jusqu  à  ce  que  le  sucre  boursou- 
de*  Couler  la  conserve  selon  Tusage* 


Fleurs  d’oranger  en  gâteau  (f'onserce  de). — 
Forimth  1068.  —  Employei’  i 

Flcunséi  oraugcr  ÇpliU'Iict’B  iVaîclK'Hi,  gnun,  350 

SuL-rtî  lilauc  rïditMsaé . .  .  .  ktlogr,  1 

Procédé.  —  Faire  ciiii'e  le  sucre  au  peftf  vKsséf 
y  ajouter  les  îlcurs  et  remuer  vivement  avec  la 
spatule,  lorsque  Tappiireil  boursoude  on  le  coule 
dans  des  caisses  de  papier. 

Violettes  en  gâteau  (Conserve  de),  —  For- 
niuU  Î0(UK  “  Employer  ; 

A’iuUums  de  épliu-liùt'H.  .  .  ,  ":raiiiiiics  125 

Sucre  blauc:  .  .  .  . .  ,  kiiogr,  1 

J  Procédé.  ^  Piler  les  vioicLtes  dans  le  mortier; 
taire  cuire  le  sucre  au  pefît  emsé  et  ajouter  les 
violettes;  remuer  jusqu  â  ce  que  la  masse  monte 
et  couler  dans  des  caisses  en  papiei’. 

Maté  en  gâteau  {Conservé  de).  —  Formule 
1070,  “  Employer  : 

Mîitè  mi  . gi'îuiuïîGS  350 

Sucre  blanc  ,  ,  . . .  ,  .  idlogr,  I 

Procédé. —  Faire  cuire  le  tout  avec  deux  litres 
d'caiq  le  faire  réduire  au  petit  casséj  remuer  hors 
du  feu  et  couler, 

i>ans  les  pays  on  la  feuille  des  /h.r  ou  Yerha 
Midte  est  commune  ou  peut  remployer  fraïclie  : 
on  la  pile  dans  un  mortier  et  on  l'ajoute  an  sucre 
cuit  au  gros  cassé  dans  une  proportion  de  3lK> 
grammes  par  kilo  de  sucre. 

Hygiène, ^ —  Ces  gâteaux^  dont  je  revendique 
la  cTéatioiq  possèdent  toutes  les  propriétés  du 
maté  (voir  ce  mot), 

Pemitrque,^J/apeYi:ii  que  je  viens  de  donner 
suifii  a  au  confiseur  intelligent  pour  laire  dés  gâ¬ 


teaux  de  conserve  avec  n'importe  quel  fruit  et 
quel  aromate. 


CONSOMMÉ,  s.m.  AU,  hrtfffhrii/te ; iing:\,fputr}/ 
sup:  ital.  cunsumatv.  —  bouillon  réduit  à  l'état 
de  gelée. 


Dans  la  cuisine  moderne  le  consommé  est  un 
lïoiiillüji  riebeen  viande,  auquel  on  ajoute  de  la 
viande  baciiée  pour  eu  doubler  les  forces  nutri- 
th'os  (voir  lun  nu.uNj.  Ou  fait  du  consommé  de 
volaille^  de  bmuf,  de  veau  et  de  gibier.  Par  la 
gélatine  animale,  la  fibrine  et  ralbumine  végé¬ 
tale  quil  contient,  le  consommé  doit  se  coiigelei' 
loi  squ  il  est  froid.  Ou  doit  le  faire  cuire  cinq 
heures  et,  dans  ce  but,  on  ne  le  sale  pas. 

Consommé  {Procédé  général). —  Pormnle  107 î. 
—  Préparer  un  Ijouillon  (voir  ce  mot)  selon  la 
règle,  Ajoutei',  piu*  litre  de  bouillon,  120  gram¬ 
mes  de  viande  de  Jarret  de  btouf  liachée.  Pour 
une  capacité  de  quatre  litres,  011  met  dans  une 
casserole  un  ou  deux  (cufs  frais,  entiers,  avec 


ôfK)  grammes  de  viande  hachée  et  de  fines  her¬ 
bes,  sans  persil,  également  hachée;  délayer  en 
ajoutant  peu  à  peu  le  consommé  et  mettre  sur  le 
feu  en  remuant  toujours  jusquïi  ébullition,  Reti¬ 
rer  sur  Fangle  du  fourneau  et  laisser  réduire 
d'un  tieis  de  façon  â  retirer  deux  litres  de  con¬ 


sommé. 

Décanter  et  passer  â  travers  un  linge. 

Pemargtie,  —  Lorsque  les  bouilious  ,sout  faits 
do  viandes  bbuuhe.s,  et  qu'ils  sont  troubles,  011 
pourra  ajouter  â  la  viande  hachée  du  consommé 
quelques  cosses  torréfiées  de  petits  pois,  dont  le 
carbone  et  ralbumine  végétale  ont  la  propriété 
de  coaguler  les  molécules  en  suspens. 


Consommé  à  la  viennoise  (LeherFnédel).  — 
Formule  107 J,  —  Pn^parer  du  consommé  pour 
dix  personnes  et  le  inaintenirau  cluuid.  Faire  les 
quenelles  suivantes  : 


Foie?  âtï  vf-iH  graïuinGfi  125 

Mio  tir  (lîiin  trcuqrV  â  l'i'iiu  n  r^rnittèo.  —  5iJ 

Hoiin’r  ïvnk .  -  75 

(Kuf?i  lVai?5.  .  .  ........  iHniibro  2 

t’iiîqjülnn*,  ...........  cttilIrW'r  1 

Pri'üil  tu'irlir^  t'pirrs  rî  fîol. 

J^rocédé,  —  l^asser  au  taniis  lu  mie  de  pain  et 
le  foie;  mettre  dans  une  terrine,  avec  Fassaison- 
uemenb  le  persil  et  le  beurre,  un  muf  entier  et 
un  jaune  d  M'Uf.  Tra  vaillerle  tout  de  façon  à  bien 
lioniogénéiser,  y  ajouter  la  chapelure  et  retra¬ 
vailler  uu  instant.  Ih'cparcr  avec  cet  appareil 
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(les  boules  comme  des  petites  liiîles;  les  essuyei' 
si  elles  n'étaient  pas  assez  fermes^  y  rajoutei'de 
la  chapelure.  Dix  minutes  avant  de  serviiv  faire 
pocher  tfin'iu'flf's  de  fo/e  dans  un  sautoir;  les 
ég:outter  et  les  mettre  dans  la  soujuëre  avec  le 
consoniinê.  Landry.) 

l/efitdi'qtte.  Le  coiisoinmê  lu’cjui  îe  iiojH  de 
la  garniture  qu'on  lui  adjoint  :  à  ht 

roijaie  (voir  ce  mot  ).  Four  que  le  menu  comporte 
la  variante  réclamée  par  I  liygiènc  et  l'art^  les 
qualités  et  la  couleur  doivent  varier  entre  les 
consommés  et  les  garnitures.  Ainsi  on  mettra  le 
de  ridaiHe  aux  iiHeaeUes:  de  j}erdeeitu.i:i 
ou  de  /uL'oa  aux  quenelles;  de  l'edmUe^ 

ce  que  Ton  saura  \'aner  d'après  la  composition 
du  menu. 

CONSTANCE,  s.  p.  (  lltiü  de  U  —  Aux  eu  vin  ms 
de  la  ville  de  ce  nom  (Afrique),  on  récolte  des 
vins  assez  bons,  dont  le  blanc  contient  de  19  à 
55  degrés  d  alcool  ei  le  naige  de  19  à  92  degrés. 

CONSTANTIN  {frdteau).  —  Fi/rnude  i07>^.  — 
Lmploycr  : 

Suiuo  en  pülulh^  ,  .  ...  gramiiUîii  ’i-VU 

Aniaiidi'Si  doiiL-cis  luoinliM-h.  ,  . 

A\'iUiin>s  iiïtuTiUros .  =  120 

Œufs  l'rsiL . . . nmnbn'  21 

Ltii  prtii  vi*iT<*  du  tiirsHi. 

Provfhh*.  —  Piler  les  amandes  au  mortier  en  y 
ajoutant  ti’ois  œufs  un  à  un.  Tiavailîei  cette  pâle 
dans  une  terrine  avec  le  sucre.  Filer  les  noi¬ 
settes,  les  passeï  au  tamis  et  les  ajoutei'  à  la 
niasse,  avec  jaunes  et  3  auls  entiers.  15a- 
vailler  de  façon  à  faire  moiissci'  la  masse.  Fon¬ 
cer  de  pâte  brisée,  de  petits  cercles  â  lian;  y 
coucher  rappareil,  faire  cuire  et  glacer  au 
kirsch. 

CONSTANTINOPLE  [Frodudtf  de).  —  Cette 
ville  possède  une  réputation  ancienne  et  bien 
niéi  îtéc  pour  ses  langues  de  bœuf  salées. 

CONSTIPATION  (Itéijiitte  (tihneïifaîre  conti-e 
la),  —  I.a  constipation  est  une  in  (limité  que  l’on 
a  trop  de  tendance  à  suppoi  ter  et  dont  on  oublie 
trop  les  moyens  d'éviter,  tbn  ne  naît  pas  cons¬ 
tipé,  on  le  devient,  dit  Fonssagrives, parce  qu5ui 
fait  géuéialement  tout  ce  qu41  faut  pour  en  ar^ 
river  là.  L'une  des  causes  (pn  contribuent  le 
plus  â  pioduire  la  constipation  est  la  vie  séden¬ 
taire,  le  défaut  de  mouvement  et  d'exercice.  Les 
fonctions  expuisives  de  l’intestin  ont  besoin,  en 


efiét,  d'éti  e  stimulées.  fJette  stimulation^  qui  ne 
peut  venir  que  par  rexercice  et  la  marche,  main 
que-t-elle  à  rintestin,  il  tombe  dans  une  inertie 
paresseuse  et  la  constipation  s'établit.  Les  hom¬ 
mes  de  lettres,  (pii  ne  savent  on  ne  veulent  pas 
se  soumettre  au  régime  alimentaire  et  à  l'exei'- 
eiee,  sont,  le  plus  souvent,  dotés  des  imp(trtunîtés 
de  la  constipation. 


Biais  c’est  su iloiit  (  liez  les  femmes  de  classe 
élevée  et  chez  Uxs  citadines  que  la  sédentarité 
engendre  cet  état.  C'est  le  lot  de  ces  femmes  qui, 
n'ayant  ni  les  exigences  ni  le  goût  de  l'activité 
extérieure,  ne  SOI  tent  que  quand  elles  ne  peuvent 
pas  faire  auti  ement,  vivent  chez  elles  â  ta  chi¬ 
noise  et  trouvent  dans  ce  repos  abusif  des  con¬ 
ditions  do  surexcitatiim  nerveuse  en  meme  temps 
que  des  paresses  intestinales.  La  canstipation  a 
désormais  éUi  domicile  et  on  a  alurs  recouis 
aux  lavements  et  aux  purgatifs,  qui  la  rendent 
définiiivenieiit  cluonîque.  Le  médecin  d’abord 
et  le  lïharmacicn  ensuite  y  trouvent  largement 
leur  compte,  ce  qui  est  une  raison  pour  que  ron 
n'ait  jamais  prescrit  le  régime  des  constipés  que 
je  vais  décrire  : 

Régime.  —  Fontude  1074*  —  La  régularité 
dans  les  fonctions  intestinales  est  le  premier 


soin  à  établi I'.  On  devra 


s'eftbreer  d'aller  à  la 


selle  à  heure  Hxe,  provoquer  au  besoin  l'éva- 
cuati<^n  par  des  lavements  jusqu'à  ce  que  î'o.r- 
g'aiie  en  ait  pris  l'habitude.  Un  vei  re  d'eiiu  fraî¬ 
che  pris  tons  les  matins  suffit  souvent  pour  guéi  îr 
celte  infirinité.  Une  tasse  de  lait  chaud  pris  tous 
les  matins  av'ec  du  pain  de  seigle  est  un  ré 
gime  presque  toujours  souverain  dans  le  traiie- 
ment  de  la  constipation.  Mais  eoinine  il  y  a  vingt 
sortes  de  constipations  diftérentes,  le  traitement 
ne  saurait  être  le  même  à  tons  les  tempéra¬ 
ments^  cepeiidant  tous  se  rapportent  nu  manque 
de  mouvement  péristaltique  de  rintestin  qui  en 
produit  l’atonie. 

On  obtiendra  toujours  un  bon  résultat  en 
abandonnant  toute  médication  pharmaceutique 
et  en  se  soumettant  au  régime  suivant  :  exercice 
d'une  demi-beui  e  tous  les  matins,  comme  premier 
déjeuner,  une  soupe  â  ToseïUe  aux  légumes,  du 
lait  chaud  de  vache  et  du  pain  de  seigle.  Pour 
Le  déjeuner  et  dîner,  les  viandes  seront  toujours 
accompagnées  d'un  plat  d'épinards,  de  feuilles 
ou  côtes  de  bette,  d'oseille, d’asperges,  de  navets, 
chou,  melon,  potiron.  On  pourra  se  permettre 
des  sauces  blanches:  fricassée,  mayonnaise,  hol¬ 
landaise.  Comme  dessert,  compote  de  fruits  cuits, 
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pruneaux,  poires,  pommes,  gâteau  à  la  rhubarbe, 
aux  cerises,  aux  pêches,  aux  pnines,  aux  abri¬ 


cots,  etc. 

Ou  évicei'îi  une  alimcntatiou  épicée,  les  11- 
queiiis,  les  vûns  blancs.  Ou  proscrira  surtout  tic 
sa  table  :  le  i'Îk,  le  gibier  et  les  sauces  l>ruue.s  eu 
général. 

Les  repas  seront  réglés  â  heure  fixe,  ainsi  que 
rexereice  ou  proiueuade  du  matliL  Avec  ce  ré¬ 
gime,  les  constipations  les  plus  rebelles  ne  tar* 
dent  pas  â  dispai  aitre,  mais  clics  rôappai  aîtrout 
avec  l’abus  de  la  sédentarité,  le  manque  d'exer¬ 
cice,  la  cuîsliie  épicée  et  peu  varice. 

Pour  le  choix  des  aliments,  se  reporter  au 
Ta ulka u  sï xoriiq 1 1:. 


CONSUL  (Gâteau  le). —  Formule  /O 7o.  —  Pré¬ 
parer  une  pâte  génoise  (voir  niscrrr),  fine,  lé¬ 
gère  et  la  cuire  dans  un  moule  carré  an  four 
,  moyen  ;  une  fois  cuit  et  froid  le  fourrer  de  deux 
couches  de  crème  an  beurre  aux  amandes,  ad¬ 
ditionnée  du  quart  de  son  volume  de  fruits  con 
fits  hachés  et  broyés  finement:  masquer  ensuite 
le  tour  et  le  dessus  du  gâteau  avec  la  même 
crème,  puis  sabler  le  tour  avec  des  amandes 
hachées  â  froiÿ- frères;  décorer  le  dessus  avec 
une  belle  palme  faite  do  fruits  à  couleurs  vives 
coupés  en  tranches  (Albert  Coquin). 

‘CO  NT  RE  H  A  T!  ER,  s.  m.  —  Anciennement  se 
disait  d'un  chenet  de  cuisine  qui  se  mettait  de¬ 
vant  les  cheminées  pour  fortifier  Vluifîer  «ju  bro¬ 
che;  si  cet  ustensile  était  encore  d'usage  aujour¬ 
d’hui,  on  devrait  écrü'e  coutreaiier.  (Voir  AT- 
TELKT.) 


CONTUSER,  î?.  th  —  Action  de  piler  des  subs¬ 
tances  dans  un  mortier,  Pontuser  des  feuilles,  des 
fruits,  des  graines.  Pulvériser,  réduire  en  pâte. 

CONVALESCENCE,  s\  /'.  -  Ktat  de  celui  qui 
relève  de  maladie. 

Lor.sque  le  malade  prend  une  expression  plus 
naturelle  de  la  physiouomie,  que  l’appétit  se  ré¬ 
veille,  que  le  moral  reprend  sa  normalité,  ce 
sont  des  signes  cei  tains  que  le  sujet  entre  en 
convalescence.  La  médecine  doit  alors  faire 
place  â  riiygiène  et  au  régime  alimentaire  pro* 
gressif  et  approprié,  qui  doit  être  conduit  avec 
prudence.  Ilqipocratû  a  porté  dans  cette  ques¬ 
tion  du  régime  des  convalescents  la  lumière  de 
son  prodigieux  génie  que  les  médecins  modernes 
peuvent  admirer. 

«  Si  un  convalescent  lesto  languissant  et 
mange,  c'est  signe  qu’il  prend  trop  de  nourri, 
turc;  s'il  reste  languissant  et  no  mange  pas,  cela 
montre  qu’il  a  besoin  d'évacuations. 

^  Il  faut  restaurer  avec  lenteur  les  corps  amai¬ 
gris  Iciitemenl,  et  rapidement  les  corps  amai¬ 
gris  en  peu  de  temps.  » 

On  pourra  donc  choisir  (voir  le  Tauleau 
xoetUiJUK)  les  aliments  <iui  con  tiendront  le  mieux 
â  cha(|ue  modalité  analeptique,  selon  Fâge  et  la 
maladie. 

CONVERSATIONS  (Fdtimerie).  ■ —  Formtfle 
î076,  —  Les  conversations  se  foncent  dans  des 
moules  â  mirliton  avec  de  l'abaisse  de  feuïllc- 
tage;  011  remplit  riutérieur  d'une  crème  d'a¬ 
mande,  011  les  recouvre  de  feuilletage,  on  les 
glace  â  la  royale  et  on  les  décore  avec  des  lu- 
sauges  de  pâte.  On  fait  cuire  au  four  moyeu. 


CONTREXÉVILLE .  ^ —  Arrondissement  de 
Mirecourt  (Vosges),  à  380  kilomètres  de  Paris. 
Trois  sources  sulfatées  calciques  froides.  Le  cloc^ 
teur  Camuset  nous  a  décrit  en  termes  poétiques 
remploi  de  ces  eaux  ; 

Lti  goutteux  etinsuol,  fÏHTÎ  Uc  sels  civiques; 

Le  vieux  rluunaibaut;  rauii  du  Un  Uoftieauxi 
Ijü  sombre  calculeiix,  aux  afîics  népbrrtiqucSj 
Implorent  t  Tciivî  le  secours  de  tes  eaux. 

Tous  CCS  désespérés  de  rini moine  misère 
Se  trahiciit  lourdenuiiit,  eoiiiîiie  tics  liiuas^ons, 

L'un  lâlaut  sa  douleur,  l’autre  geiguaiù  hîi  [lierre, 

Et  vieil  11  eut  se  grouper  autour  de  tes  grinbiis. 

Aloi-s,  la  coupe  en  innîn,  comine  aux  festins  aiinqiu‘s, 
On  ie&  voit  se  gorger  dcü  eaux  béatiiitjiies, 

Que  prescrit  Esculapc  eu  ternies  solennels. 

Nymphe  de  eette  soitrce,  amèiieras-tu  l’iieiire 
Où  je  pourrai  suspendre,  en  quittant  ta  deiiii'iire, 
raniii  les  eis  wto,  ma  soude  à  tes  autels 


CONVIVE,  m.  et  /'.  {Conviraf  AIL  }fitgasf  ; 
aiigl.  guest;  ital.  couiritato  :  de  deux  mots  latins  ; 
ewwî,  avec,  et  cirere^  vivre.  —  Personne  qui  as¬ 
siste  à  un  banquet,  â  un  dîner;  il  est  convié;  il  a 
été  l'un  des  com  ives  de  la  noce,  etc. 

.\u  banquet  de  lu  vie,  infortuné  roiivive, 

.ruppurus  un  jours  et  je  meurs, 

Je  meurs,  ei  sur  mu  tomlm  où  leiiteiuent  ['arrive. 

'  Nul  ne  viendra  verser  des  pleurs. 

I  (illLlilCJî'l'.j 

'  Il  y  a  deux  sortes  de  convives  :  celui  qui  paye 
et  celui  qui  ne  paye  pas;  ce  dernier  est  I  heu- 
'  reiix  mortel  qui  est  invité,  comme  les  parasites 
de  Tantiquité,  â  assister  â  un  bon  dîner: 

\’ous  devez  aeetieillir  eet.  adroit  parasite 
Qui  clu'K  vous  quelquefois  slniroduit  et  sinvite, 

•  :  IjiiucitoUx.  ; 
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Le  mot  coTivire  s'applique  aussi  aux  amis  qui 
ne  doivent  trouver  que  la  fiwiunedti  puf. 

L’un  des  plus  curieux  convives  qu  on  ait  ja¬ 
mais  connUj  tut  certainement  celui  de  (Ti-iniod  de 
la  Rcynière.  Il  avait  apprivoisé  un  cochon  qii'îl 
faisait  coucher  sur  un  matelas^  et  un  homme  spé¬ 
cialement  attaché  à  sa  personne  le  lavait^  le 
peignait  chaque  matin.  Les  jours  de  galas,  assis 
sur  un  fauteuil,  il  avait  la  place  d'honneur  a  la 
table  du  célèbre  gastronome,  Lhiistoire  n’ajoute 
pas  si  ce  singulier  convive  prenait  une  large 
part  à  la  conversationj  mais  elle  affirme  qu'il  so 
comportait  avec  décence- 

C’était  de  hart  et  du  cochon. 

l)Kvniiis  Kü  üONv'ivE- —  De  quelque  nature 
que  soient  les  invftationSj  il  faut  toujours  être 
exact  et  arriver  un  quart  d'iieure  avant  riieure 
indiquée.  Lins  lût,  on  gênerait  les  maîtres  de  la 
maison  dans  leurs  préparatifs  et  plus  tard  ce  se¬ 
rait  une  impolitesse.  L'honneur  de  ramplûtryon 
et  du  cuisinier  peuvent  dépendre  de  la  rigou¬ 
reuse  exactitude  des  conviés^  car  un  dîner  qui 
attend  perd  la  moitié  de  sa  valeur,  et  souvenex- 
vous 

<Ju’uiii  ilîiior  ii(‘  v;iIhi  JsiiiiniH  l’ifii. 

Se  faire  attendre  est  non  seulement  un  niaiKiiie 
de  savoir-vivre,  mais  on  s'expose  à  la  critique; 
il  est  rare  que  l'on  ait  des  dispositions  à  la  bien 
veillaïice  pour  celui  qui  est  désagi'éable  â  tous. 

Aussitôt  assi.s  à  table,  on  met  sur  ses  genoux 
sa  serviette  que  Vou  déplie  à  moitié,  et  quelque 
soit  lé  potage  on  le  mange  sans  bruit  avec  3a 
cuillère  de  la  main  droite,  que  l’on  approche  de 
ses  lèvres  sans  trop  l'enfoncer  dans  sa  bouche. 
Le  potage  mangé,  on  laisse  la  cuillère  dans  Tas- 
siette. 

Tous  les  entremets  de  douceurs  se  mangent 
avec  la  cuillère;  les  crevettes,  les  écrevisses,  les 
homards,  se  preiineot  avec  les  doigts.  La  four¬ 
chette  se  tient  de  la  main  gauche,  le  pouce  tourné 
en  bas;  le  doigt  indicateur  s'appuie  sur  le  dos 
étranglé  de  la  fourchette,  et  le  manche  plat  est 
pressé  contre  la  paume  de  la  main  avec  les  deux 
derniers  doigts.  On  se  .sert  en  même  temps  de 
sou  couteau  de  la  nmin  droîte  sans  Jamais  le 
poi’ter  h  sa  bouche.  Le  pain  doit  être  placé  à 
gauche  et  sc  rompt  avec  les  doigts,  On  ne  man¬ 
gera  point  avec  avidité,  comme  lo  dit  fort  bien 
Herchoux  : 

,1  ouïsse'^  léliK'iiiriii ,  i'i  ijin-  rk’ii  m-  voui^  pru:sst;| 

(iiU'doK  A'otre  bouclifi  lut  inorcitau  trop  hâté 

Xe  soit  en  son  cliemin  parmi  antre  heurté. 


Une  faut  pas  non  plus  refuser  avec  trop  d'obs¬ 
tination  de  toucher  aux  mets  que  l'on  vous  oftVe, 
ce  serait  une  impolitesse  à  Tégard  de  l'amphi¬ 
tryon,  Si  Ton  mange  des  auifs  à  la  cocjue,  on  en 
brisera  la  coquille  vide, 

Si  le  service  se  fait  à  la  française,  c'est-a-dire 
si  Ton  présente  les  pièces  entières,  que  ron  dé¬ 
coupe  ensuite  dans  Lof'fîce  ou  snr  une  table  voi¬ 
sine,  et  que  ce  soit  le  maître  ou  la  maîtresse  de 
la  maison  qui  servent,  un  homme  iTacceptera 
pas  son  assiette  avant  que  ses  voisines  de  droite 
et  de  gauche  soient  servies.  Au  contraire,  si 
l'on  sert  é.  la  ronde,  c’est-à-dire  à  la  russe,  cha¬ 
cun  se  servira  à  son  tour;  lorsque  le  domestique 
chargé  du  service  présente  de  la  main  gauche 
le  plat  à  la  gauche  du  convive,  ce  dernier  se 
servira  en  prenant  la  foui  chette  do  la  main 
gauche  et  la  cuillère  de  la  iii.iin  droite;  clioislra 
un  morceau  du  regard  sans  les  démolir  ou  les 
tourner  les  uns  après  les  autres,  le  soulèvera 
pour  le  déposer  sur  son  assiette  et  ne  le  fera 
point  glisser  sur  le  bord  du  plat,  ce  qui  est  un 
manque  d’usage. 

Le  convive  ne  doit  jamais  demander  d'un  mets; 
encore  moins  faire  passer  son  assiette  sale  pour 
se  faire  servir.  Il  doit  tenir  ses  mains  eu  évidence, 
lo  poignet  appuyé  sur  le  bord  de  la  table;  il  se¬ 
rait  de  la  dernière  impoli tessc  d  y  mettre  les 
coudes. 

Il  ne  faut  jamais  lever  le  verre  lorsttu'on  vous 
verse  à  boire,  ni  le  vider  entièrement  pendant 
le  repas;  par  contre,  il  serait  impoli  d'y  laisser 
du  vin  à  la  fin  du  repas.  S'extasier  sur  la  beauté 
ou  rexcellencc  d'un  mets,  serait  de  mauvais 
usage,  iv  moins  d'une  grande  îutîmîté  où  la  gour¬ 
mandise  peut  produire  ses  impressions  sans  ré- 
.serve. 

Les  fruits  iloiv^cnt  être  coupés  avec  le  couteau; 
les  petits-fours  se  prennent  av  ec  les  doigts;  les 
glaces  s'avalent  par  petites  ciiillerécs  sans  tou¬ 
cher  les  dents.  II  ne  faut  jamais  offrir  à  un  autre 
convive  de  partager  avec  soi  une  pêche  ou  une 
pomme. 

Les  jeunes  gens  s'abstiennent  complètement 
tie  boire  des  vins  étrangers;  en  général,  les  fem¬ 
mes  seront  d'une  grande  sobriété,  toutefois  Levin 
de  (Champagne  fait  exceptiom 

Leiidiiiit  le  cours  du  repas,  on  doit  éviter  tout 
mouvement,  tout  acte  qui  j^oLirralt  déplaire  à 
ses  voisins;  en  un  mot,  un  dévouement  récipro¬ 
que,  la  courtoisie  de  la  part  des  hommes  assure 
la  parfaite  harmonie  et  doit  être  la  préoccupa- 
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tion  constante  des  personnes  bien  élevées  qm 
composent  une  réunioiL 

On  atteîidra  pour  se  lever  de  table  (|ue  le 
maître  et  la  maîtresse  de  maison  se  lèvent  les 
premiers  pour  conduire  les  Invités  au  salon  où 
Ton  prend  le  café*  11  ne  faut  jamais  en  laisser 
dans  sa  tasse  ni  les  liqueurs  dans  le  petit  verre. 
Il  serait  Impoli  de  prendre  congre  de  l^ampliilryon 
de  suite  après  lediiier,  Mans  un  cas  de  force  ma¬ 
jeure,  on  sera  excusé  d'avance  aujîrés  des  maî¬ 
tres  de  la  maison  dont  on  sera  ainsi  autoi  isé. 

La  reconnaissance  d^ni  bon  diner  se  fait  par 
utio  homie-mahi  ou  /nntHfnh^^  aux  valets  et  au 
cuisinier*  Il  est  d*usag:c  de  rendre  dans  la  huî- 
laîne  sa  visite  de  digestion.  11  ne  faut  point  ac* 
cepter  d'iiivîlations  cheic  les  i^ersonncs  qui  ne 
dccoupenl  point  tous  les  iiicts  ïju  elles  ont  fait 
servir;  ce  qui  peut  faire  supposeîM|u'elIes  vous 
oiïrent  ce  dinor  parce  (pfelles  s'y  ('roicnt  (tbli- 
gés,  ou  qubiiie  extrême  avarice  les  |(OJic  à  vous 
voir  manger  avec  regret*  Les  amphitryons  de 
ce  genre  ne  sont  point  dignes  de  ce  nom. 

V’^oiei,  en  d'autres  termes,  1  attitude  à  table  : 

Altfttnjiiit'rs  (If  “îlrts 
S+t  fie. 

bcs  h  J  vîtes  et  les  iiivinêes^ 

SvrnéU'irjUi.^s  enriiTiui  tfiiirs 

S'jiLsseyeiif  fiussî  [|]sl;iiits  ;'t  il  mile 
qtï’ A  gauche  <tu  vfiisUi  lai  iiiniiitiioi 
MoiIchK'.  et  Icripuf^  eliîU'iiiii  sii  fient 
Le  liuste  soiiph**  hi  trttt  ilifNiie. 

Le  geste  fiîseret.  le  regïml  clou\, 

Kinpressé,  sfUiriniit.  eiiaiinilili^ 

Le  fjijïgnet  sur  le  lieifl  fie  In  hiljte 
Kl  \ti  servîeltc  sni'  les  geiuniK* 

De  la  nmin  ilroite,  [tour  les  poOiges. 
lîfî  lu  gauche  pour  lous  le.s  atures  loet'^* 

Xofi  pas  en  gonnnainls*  ituiis  toi  gotirniefM. 

Ils  innngeat  wau.s  lauiirs  sans  clu|ïoiages, 

PfhisHoii*  gtlner*  entveiiieis,  rôti, 

Lt  sans  vifier  fvii  i(‘ii(ir(!  le.s  v'eiTcs. 

Lu  gens  fie  tact,  ils  vcilliMit  sévères 
8iir  leur  voi.x  cl  sur  leur  ap|iétir. 

Mais  lor.S(|iic  le  petit  cfuitcsut  hrisc 
La  pièce  iiiDUtiV  cl  fjuVm  la  si'ri, 

A  l'hctive  infliilgentf'  Ou 

l'ii  sohre  assaut  (rcs]>ril  s'aiKoiise! 

CXVfil 

Mesflrniu^s^  puis* [trou  rit  et  tlSseottrl* 

Piiispii*:i  prcscut  Iti  gaîté  se  gague^ 
Pf'nncUie^-veits  un  doigt  de  cliaiiipagiic, 
r.t  pf‘nnettCiî-uoUs  diuix  iloigts  fie  eeiii’. 

Voilà  pour  le  convive;  il  u'ost  point  super  lin 
de  compléter  l’instruction  par  les  devoirs  do 
ILiinphitryoïi  : 

Dkvuius  i>k  L’AMLunTKYON.  —  Lcs  maîtrcs  de 
la  maison  doivent  être  prêts  h  recevoir  leurs  in¬ 
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vités  un  f|iiart  d'heure  avant  riieure  du  diiici 
et,  quel  que  soit  le  convive,  dit  l.ombard,  par 
cela<|u'il  a  été  Invité,  rampliitryon  lui  doit  les 
égards  que  rhospUalitê  réedame;  Il  l'accueillera 
graciousemenq  le  .sourire  sur  les  lèvres,  ou  dé- 
lêgniera  ce  soin  a  un  purent  jeune  et  aimable  si 

rii  Ifiiuipicî  cniludii  des  jfrestiges  de  l^art 

réclame  sa  présence,  cc  qui  dénote  une  maison 
où  Von  suit  bien  vdvre. 

La  même  i»ersoiine  fjiii  e.st.  L'Iiargée  de  rece¬ 
voir  les  convives  les  présente  les  uns  aux  autres, 
a  lin  d'établir  entre  eux  les  rapports  nécessaires 
à  nue  franche  cordialité.  On  peut  aiussi  présenter 
les  convives  â  table  eu  passant  derrière  cha¬ 
cun  fi’eux  et  en  déclinant  leur.s  noms  et  qua- 


(^iiclqucs  minutes  avant  de  Caiic  ouvrir  les 
portes  de  la  salle  à  mangtu*,  le  maître  de  la  ïiiaL 
sou  doit  faire  servir  au  salon  un  apéritlt  à  ceux 
clci  couvivesqiii  en  désirent,  puis  il  les  engagera 
à  pénétrer  dans  la  .salle  à  manger  eu  passant  le 
premier  pour  couper  court  à  toute  cérémonie, 
ayant  à  sou  bras  la  teinme  qii  il  veid  le  plus  ho- 
iioicr  ou  la  plus  âgée  de  la  société;  la  maltressD 
de  la  maîson  donnera  également  le  brus  à 
riiomine  le  pins  âgé  fUi  le  plus  considéré,  L’aiii- 
|>hîtryon  sc  tiendra  debout  à  sa  place  en  atten¬ 
dant  f|ue  eliaqtie  cmivivs  ait  trouva  la  sienne, 
f[Ui  sera  inscrite  sur  une  carte  ou  sur  le  menu. 

Le  placement  des  cartes  réclame  les  soins  les 
plus  altcnlifs;  ramphltryon  place  à  sa  droite  les 
deux  danie.H  les  ijliLs^âgécs  ou  Ic.s  plu.s  coiisidê* 
rées  tie  la  société,  et  ou  procède  de  inêinc  pour 
les  deux  hommes  placés  à  droite  et  à  gauche  de 
la  maîtresse  de  maison,  f|Lii  tjccnpera  l’autre  cx- 
tréniité  tle  la  table.  11  faut,  autant  fpie  possible, 
saisir  les  aflinités  des  convives  pour  les  phicer 
convenablement  les  uns  à  i  été  des  auti‘es  en  al¬ 
ternant  les  sexes,  et  surtout  : 

^^|^uv(‘lu>î^.-v^(us  toujours  lo  oiuir.s  ib:  tfi  vL', 

fju'mi  fîhior  sifus  r;u^‘oii  f^si  iiik’  jxfrlidif*. 


Si  les  convives  ne  dépassent  pas  le  nombre  de 
douze,  le  sc‘i  vice  le  plus  magistral  est  le  service 
â  la  française,  qui  permet  de  présenlci*  les  pois- 
sfms,  les  relevés,  les  entrées,  les  rôts,  entîcr.s  et 
bien  gai  ids  sur  tie  vastes  plats;  puis  on  les  dé¬ 
coupe  ensuite  sur  une  table  voisine  ilo  celle  des 
convives  ou  dans  rofliee.  Dans  ce  cas,  le  maître 
ou  la  maîtresse  de  maison  peuvent  servir  eux- 
inênies  en  mettant  iiué  pile  d'assiette.s  devant 
eux. 
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Après  le  potage,  on  fait  servir  un  verre  de 
vîn  fin,  de  préférence  un  vm  Idane  tonique;  mais 
ce  U  eut  pas  do  riguenr.  ü  faut  éviter  eu  versant 


tîon  nouvel  le*  —  SouvenI:  au  milieu  des  festins 
les  plus  somptueux  J  le  plaisir  d^obsorver  nfa 
sauvé  des  ennuis  du  mïwlviaL  —  Des  esclavùg 


de  tour  lier  le  bord  fin  verre. 


Un  rfiangei  a  d’assiettes  à  eliaque  passe  d'uu 
nouveau  Jiiets.  I/ampliitryoïi  doit  v'eiller  sur  les 


Hssîettes  de  ses  hôtes  et  leur  ottrira  quelque 


chose  ciiaque  lois  qu  cHos  sciout  vides, 
sistaut  deux  ou  trois  fois  avec  grucieusecé 


en  in- 
,  mais 


sans  pousser  au  delà,  ce  qui  serait  une  impoli¬ 
tesse. 


étaient  spô(  ialcmeiit  attacliés  à  clmque  fonction 
ctnirii:fide.  Ce  dernier  mot  est  régulier.  >  (Ms- 

I  iÜ’KKLLK.) 


CONVOITISE,  .v.  /■*  AU.  Lihdernheif ;  angl,  co- 
vetfniiiiie.^s  :  ital.  imphîlfjia. — ^  Désir  immodéré  de 
posséder  cpielque  cliose.  Regarder  un  aliment 
avec  un  œil  de  eonvoitise*  L'endroit  ofi  furent 


Les  vins  doivent  varier  selon  les  services-  à 
mesure  que  le  dîner  tend  à  sa  fin  il.s  doivent  de¬ 
venir  plus  fumeux;  on  u'ofli  lra  jamais  du  Po- 
rntii^d,  du  Charbouniei^  dnbouiUJj  du  vôti,  mais  du  . 
vin  de  Fomard,  du  vin  du  C/un'boftnlerf  du 
Ixeuf  bouilli,  du  poulet  rôti,  du  dindon  rôti,  etc. 

Lorsque  le  dîner  est  terminé,  l  ainpliitrjmii  se 
lève  le  premier,  oflYe  le  bras  à  rune  de  scs  voî- 


cnsevells  les  ITébreux,  lorsqu-ïls  firent  un  usage 
immodéré  des  cailles  voyageuses,  reçut  le  nom 
de  fSép  ait  lire  de  la  conmith^. 

COORZA,  $.  m.  —  Espèce  do  poisson  d'Amé* 
riqtie  d'une  grande  analogie  avec  le  maquereau 
et  dont  la  chair  est  bonne  à  manger.  Se  traite 
c  U 1  i  n  al  r  e  I n  e  II  t  c  O in  m  e  le  m  aquerea  in( V o  ir  ce  mot.) 


sines  de  table  et  conduit  ses  hôtes  dans  les  sa¬ 
lons  où  l'on  prend  le  café;  il  verse  luî-menie  les 
liqueurs  ou  laisse  les  (laçons  à  la  discrétion  de 
ses  convives  qui  se  servent  à  volonté* 


COPRAH,  s.  m.  —  Nom  que  l'on  donne  à  la 
pulpe  de  la  noix  de  coco,  dont  le  lait  ralTei  mi 
(orme  ramande  qui  sert  à  faire  de  l’huile. 


On  ne  peut  donner  des  règie.s  absolues  pour  le 
luxe  du  service  qui  est  subordonné  h  la  fortune 
de  l  amphitryon;  maïs  il  sera  assez  élégant  pour 
faire  honneur  aux  conviés.  Kn  un  mot,  les  maî¬ 
tres  de  maison  doivent  plaire  a  leur  hôtes,  sa¬ 
tisfaire  leurs  goût.s  et  ne  point  blesser  le  uns  sus¬ 
ceptibilités. 


lIvcirNK.  —  Il  est  contraire  à  rhyglèiie  de 
jouer  aux  cartes  immédiatement  après  dîner,  ou 
a  tout  autre  jeu  qui  demande  une  tension  d’es¬ 


prit  constante,  qui,  ù  la  chaleur  du  gaz  ou  des 
lampes, peut  occasionner  dc.s  congestions  ou  des 
apoplexies*  Une  conversation  gaie,  la  musique, 
sont  des  récréations  qui  ne  coûtent  ni  attention 
gênante,  ni  fatigue, et  laissent  acliactiu  la  liberté 
indispensable  après  un  bon  dîner* 

Il  n  est  pas  moins  contraire  a  riij'gîènc  de 
boire  de  la  bière,  comme  certarnes  personnes  Je 
font,  après  un  bon  dîner,  où  l’on  a  bu  des  vins  lins 
et  des  liquéui-s  supérieures;  cette  eoiidtiite  est 


anti-française  et  dénote  une  absence  complète 
de  savoir-vivi  e. 


CONVIVIALITÉ,  —  Mot  forgé  par  lïrillat- 
Savarîn,  i>our  indiquer  le  goût  des  réunions 
joyeuses  et  des  fe.stins.  «  Un  esprit  général  de 
lonrh  ktrde  s'est  répandu  dans  foutes  les  classes 
de  la  société,  —  A  l’épOque  dont  nous  nous  oc¬ 
cupons,  la  poésie  cfuivh  hfhle  subît  une  niodilica’ 


COQ,  S-  m,  {Gallm).  AIL  IlaJin;  angl,  coc74-; 
ital.  gallo.  —  Le  coq  est  le  mâle  de  la  poule  et 
tous  deux  sont  à  Tétât  de  domesticité  dans  toutes 
le,s  parties  du  globe;  le  coq  fait  Tornement  de  la 
basse-cour  du  riche  et  semble  n’avoir  cTaiitre 
destinée  que  d'égayer  la  fei  me  pondant  sa  vie 
et,  après  sa  mort,  de  doter  nos  garde-mangci'  et 
d'enricliir  nos  lestîns* 

Le  coq  est  originaire  de  ITnde  et  fut  propagé 
par  les  Israélites;  Moïse  ne  connaissait  pas  ie 
coq,  mais  le  Nouveau  Testament  parle  de  son 
chant  dans  le  reniement  que  saint  Pierre  fit  du 
Christ. 

Le  coq  a  du  feu  dans  le  regard,  de  la  fierté  dans 
la  démarche,  de  la  liberté  dans  les  mouvements, 
de  la  force  dans  les  proportions  et  une  tenue 
l'oyale;  ce  qui  Ta  fait  choisir  par  les  Gaulois 
comme  le  symbole  de  la  vigilance  et  de  notre 
nation,  dont  Tétymologie  est  tbndée  sur  Thomo- 
nyinle  latine  de  ijaJkiSf  qui  signifie  i%  la  fois  coq 
et  qmdoi». 

i.c  coq  destiné  à  la  reproduction  sert  rare¬ 
ment  pour  Tusage  alimentaire,  a  Texeeptioii  de 
sou  bouillon,  auquel  Hippocrate  attribuait  des 
propriétés  calmantes  et  nutritives,  son  usage  n'a 
pas  encore  puissé  de  modo,  La  cuisson  doit  être 
tle  trois  ou  quatre  heures,  lorsque  ce  gallinacé 
est  âgé  de  plus  d’un  an.  Sa  chair  dure  et  coriace 
est,  comme  son  bouillon,  iniîieusc  et  d’une  diges- 
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tion  hasardeuse  pour  les  vieillards  et  les  ma¬ 
lades. 

COQ  DES  BOIS,  i},m.  {'i’etrm  i(ro(faUHH}.  AIL 
Waldhohut  ou  AmrJtahn;  an^^L  hcath-cocl- ;  üaL 
galh  dl  f&reÿki-  —  Le  gr*and  TetmSj  qu’il  ne  laut 
pas  confondre  avec  hou  con^^énèie  le  coq  de 
bruyère  (voir  ce  mot),  est  le  plus  ^^raiid  des  gal¬ 
linacés.  Il  habite  les  forêts  de  liante  futaie  du 
nord  de  TEurope.  De  la  grandeur  d'un  gros  din¬ 
don  A  plumage  noir  bleuâtre,  les  ailes  exceptées, 
qui  sont  rousses  avec  quelques  plumes  blanelies. 
Son  bec  est  fort  et  recourbé,  ses  yeux  sont  en¬ 
tourés  d’une  membrane  roug^e  et  ses  jambes  gar¬ 
nies  jusqu’aux  doigts.  La  queue  fortement  garnie 
se  développe  en  éventail.  La  femelle  poi'tc  un 
plumage  d'un  gris  cendré. 

La  chair  du  coq  des  bois  est  d'autant  plus  es¬ 
timée  qail  est  excessivement  rare;  son  âge  se 
reconnaît  dans  sa  chair,  sur  restomac,  elle  se 
divise  par  conciles  comme  dans  le  bois,  et  il  n‘est 
pas  rare  de  trouver  dans  la  viande  cuite  de  la 
poitrine,  la  partie  dure  et  noirâtre  adhérente  aux 
os,  sur  laquelle  s'étend  une  viande  blanche  tondre 
et  parfumée,  ayant  Todeur  de  la  poix,  du  ge¬ 
nièvre  ou  du  pin,  selon  la  saison  et  ce  dont  il  s'est 
nourrit.  Il  se  prépare  comme  le  faisan. 

COQ  DE  BRUYÈRE,  m.  (Tetrm  tetrh:).  AIL 
BirJchahnf  ital.  galîo  de  viaccJtÙL  —  Le  coq  de 
bruyère  abonde  en  Allemagne,  en  Pologne,  en 
Belgique,  en  France,  eu  Suisse  et  en  Savoie.  Sa 
taille  est  celle  du  faisan  et  son  plumage  est  noir, 
quelquefois  entremêlé  de  plumes  blanches.  Sa 
tête,  de  plus  petite  dimension  que  celle  du  coq 
des  bois  ou  TeiraSf  porte  exactement  les  mêmes 
signes,  â  l’exception  de  sa  queue,  qui  est  four¬ 
chue  et  garnie  des  deux  côtés  d'une  piunie  re¬ 
courbée. 

11  est  do  toute  nécessité  de  laisser  attendru' 
ce  gibier  en  le  suspendant  dans  un  endroit  aéré 
deux  ou  trois  jours  avant  de  le  plumer;  trop  fai¬ 
sandé,  il  perdrait  cependant  Farome  qui  le  ca¬ 
ractérise  et  le  fumet  du  salmis  iFaiirait  plus  Fat- 
trait  de  son  innocuité.  (Juaiid  on  veut  le  servir 
comme  rôti,  on  le  pique,  et  lorsqu'on  désire  le 
truffer,  on  a  soin  de  le  farcir  quelques  joui  s  â 
ravanee  pour  imprégner  sa  chair  de  Farome 
parfumé  des  truflés.  Dana  le  Nord,  ou  le  fait  ma¬ 
cérer  dans  la  crème  trois  jours  avant  de  le  cuire. 

C0Q“D*1NDE,  à'.  «î.  ah.  TmthültH;  angf 
tîirheifcock*  —  Se  dit  du  mâle  de  la  dinde;  son 


pays  d'origine  est  FTnde,  comme  son  nom  Fin* 
dique. 

COQUARD,  wL  Ail.  liastardfHj^àfi.  —  Se  dit 
du  ttndeÈ  ou  méfh^  produit  par  le  croisemenr  du 
faisan  avec  la  poule.  Ce  cas  est  rare. 

COQUE,  n.  j\  {(JoïH'hü).  AH.  Sediüle;  i\.iv^LÿheîL 
—  Enveloppe  extérieure  de  Feeuf  et  de  certains 
fruits,  tels  que  la  noix  de  coco,  Faniande,  etc. 

COQU  E,  .î*  f.  {Uùtf  ù  lü),  AIL  FA  m  dev  Schale; 
angl.  soft  ital-  nom  alla  ijmctQ.  —  (Eut'  lé¬ 
gèrement  cuit  dans  sa  coque. 

Œuf  à  la  coqne,  —  Fimuule  1071.  —  Il  y  a 
deux  manières  de  cuire  les  œufs  â  la  coque  :  l  une 
consiste  ù  mettre  les  ti  ufs  dans  Feau  en  ébulli¬ 
tion  pendant  deux  h  trois  minutes;  Fautre,  la 
meilleure  manière  selon  moi,  e.st  de  mettre  les 
œufs  dans  un  saladier  plein  d'eau  bouillante  et 
de  les  laisser  ainsi  loin  du  feu  pendant  vingt  mi¬ 
nutes. 

COQUECIGRUE,  éf.  /'.  —  Nom  que  Fou  donne 
à  divers  oiseaux  aquatiques  ressemblant  a  la  ci¬ 
gogne  et  à  la  grue.  Leurs  propriétés  alimentaires 
sont  analogues  â  celles  des  autres  grands  gibiers 
d'eau.  • 

COQUELICOT,  .ç.  JH.  —  ravot  à  Heur  rouge 
commun  dans  les  cliamps.  Les  Indiens  mangent 
les  feuilles  do  Finie  des  espèces  cnites  et  assai¬ 
sonnées.  En  Europe,  on  en  fait  im  sirop  et  une 
tîsnnû  employés  contre  le  rhume  et  connue  cal- 
niant. 

COÛUEMAR,  h\  }}h  (Cucuma).  AH.  Flascîienkes- 
jfel;  artgL  hoiler;  ital,  cogoma.  —  Pot  de  cuivre, 
de  fer  ou  de  terre  vernissée  a  anse,  servant  de 
bouilloire. 

COQUEMELLE,  s.  m.  (Agarkm).  —  8e  dit  d’un 
cbampignon,  bon  à  manger,  de  la  variété  des 
agarics. 

CO  QU  ENQUILLE,  s.  f. —  8e  dit  d’une  plante 
originaire  d'Amérique,  dont  les  graines  servent 
à  faire  du  pain.  On  dît  aussi  mqnenouillev. 

COQUERET.  —  (Voir  Alkrkkxoe.) 

COQUERIE,  s.  f.  —  (î l  ande  t  iiisino  bâtie  sur 
un  quai.  Cuisine  de  bord. 
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COQUETIER^  rÇ.  m.  AU.  EHi*hfmdlûr,  Eihalter; 
angL  eïf<j-deahr ;  ^  itarchand  d’œufSj 

de  volaille.  Petit  vase  où  Ton  met  l^œuf  que  i'oii 
mange  à  la  coque. 

COQUETTEj  s.  f\ —  ^So  dit  d'une  variété  de 
laitue  et  d'une  sorte  de  poisson  de  mei%  ainsi  que 
de  la  boite  â  herborisation. 

COQUILLADE,  s.f.  —  En  terme  de  pêche^  se 
dît  du  poisson  du  genre  bleuie.  En  terme  de 
chasse^  d'une  espèce  d’alouette  lutppée. 

COQUILLAGE,  j?.  AIL  MuscheUhiei\;  ATigl. 
Mheîl-fish;  ital.  comdttgli.  —  Animal  aquatique  re* 
vêtu  d'une  coquille  et  qu'on  trouve  en  abon- 
ïlancc  sur  les  bords  de  la  mer. 

Le  coquillage  forme  deux  grandes  séries  :  celle 
des  conques,  grande  coquille  concave  formée  de 
deux  ou  plusieurs  espèces,  et  celle  des  limaçons, 
dont  la  coquille  est  d’une  seule  pièce  ce  tournée 
ordinairement  en  spirale. 

Hygiène.  —  Ces  mollusques  fournissent  un 
aliment  chaud,  mais  souvent  indigeste. 

COQUILLE,  /:  AIL  MmcM; 

angL  ühdl;  ital.  conchUjlUi.  —  Les  coquilles  que 
je  vais  décrire  n'ont  rien  de  commun  avec  celles 
de  mon  t/fptK  Ce  sont  des  hors-d'œuvre  succulents 
qui  se  servent  dans  des  cocpiilles  de  ricardes  ou 
b  UC  ar  des.  Les  différentes  préparât  ion. s  qui  ser¬ 
vent  (l  remplir  ces  coquilles  sont  faite.s  avec  des 
ragoills  de  viandes  blanches,  de  pnissoiis,  d’huî¬ 
tres,  de  moules  ou  de  champignons. 

Coquilles  à  la  Richelieu.  —  Eorwiîfiff  K)7S.  — 
Préparer  un  salpicoii  de  volaille,  de  langue,  de 
jambon,  de  cliampignons  et  do  trutïes,  le  mélan¬ 
ger  dans  une  sauce  réduite.  Eu  Allemagne,  ce 
salpicon  est  appelé  mgoût  fin. 

Coquilles  de  poisson  {Frovédé  généml),  — 
Formule  1079.  —  Désosser  le  poisson  qu'on  veut 
utiliser  en  le  brisant  par  petits  morceaux,  que 
l'on  mélange  avec  une  sauce  bêcbamelle  un  peu 
relevée;  on  beurre  les  coquilles  de  ricardes  et 
on  les  remplit  de  rappareil  que  I  on  saupoudre 
avec  de  la  chapelure,  sur  laquelle  on  pose  un 
petit  moi’ceau  de  beui're  fraîs.  On  les  l'ait  grati¬ 
ner,  puis  on  les  sert  sur  une  serviette  pliée. 

Coquilles  de  homard.  —  Formule  1080.  — 
Se  fait  également  avec  de  la  sauce  béchamelle. 


On  taille  les  chairs  d'un  homard  ou  d’une  lan¬ 
gouste  en  salpicon,  de  même  qu’une  égale  quan¬ 
tité  de  champignons  blancs,  que  l’on  mélange 
avec  une  quantité  relative  de  sauce  béchamelle 
pour  amajganier  l'appareil  qui  doit  être  légère¬ 
ment  aromatisé  d'essence  do  poisson  et  relevé 
d'un  peu  de  piment.  On  remplit  les  coquilles 
après  les  avinr  beurrées;  on  saupoudre  avec  de 
la  chapelure,  on  y  laisse  couler  un  filet  de  bourre 
frais  clarifié  à  l'aide  d'un  pinceau  et  on  les  fait 
gratiner. 

Quelques  cuisiniers  y  ajoutent  des  huîtres, 
mais  je  n’en  vois  pas  la  nécessité,  d'autant  moins 
que  l'on  fait  également  des  coquilles  d'huîtres. 
L'idée  de  mélanger  ainsi  les  aliments  est  fausse, 
partant  du  principe  du  classement  et  de  la  va¬ 
riété, 

Coquilles  à  la  LucuLlus. — Formule  !08L^ 
Ce  sont  des  coquilles  de  ricardes  dont  on  se  sert 
le  plus  souvent  pour  ce  genre  de  hors-d'œuvre. 
Dans  une  sauce  béchamelle  très  épaissie,  on 
ajoute  un  coulis  d'écrevisse,  soit  du  beurre  d’é^ 
crevisse  ou  simplement  la  purée  réduite  et  pas¬ 
sée  au  tamis  de  crin,  d'un  kilogramme  de  cara¬ 
paces  de  crevettes;  lorsque  cette  sauce  est  d'un 
goût  parfait,  homogène  et  d'une  teinte  rosée,  on 
y  mélange  les  crevettes,  quelques  truffes  et 
champignons  coupés  en  julienne.  On  beurre  les 
coquilles,  on  les  remplit  de  l'appareil,  on  sau¬ 
poudre  de  chapelure,  enfin  on  foeurro  superfi¬ 
ciel  iement  et  on  fait  gratiner. 

'  On  les  sert  en  buisson  et  on  surmonte  cha¬ 
cune  d'elles  d'une  écrevisse  en  gymnastique, 
c'est-à-dire  les  pattes  retroussées  sur  la  bisque. 

Coquilles  d'huîtres  à  la  marinière  (Procédé 
géuérid).  —  Formule  —  Faire  macérer  l'huî¬ 
tre  dans  son  eau,  avec  jus  de  citron  et  poivre. 
Faire  une  sauce  avec  l’eau  et  îe  jus  de  champi¬ 
gnons  frais;  remettre  dans  la  coquille  avec  la 
sauce  légèrement  relevée  et  recouverte  de  cha¬ 
pelure,  mettre  du  beurre  dessus  et  faire  gra¬ 
tiner. 

Coquilles  d'huîtres  au  oaturel.  —  Formule 
lOSS^  Assaisonner  Tenu  des  huîtres  avec  jus 
dû  citron  et  poivre,  les  saupoudrer  de  chapelure, 
y  mettre  gros  comme  une  noisette  do  beurre  frais 
et  passer  dans  un  foui  très  chaud.  Aussitôt  chau¬ 
des,  servir. 

Coquilles  d'huîtres  à  ritalienne.  —  Formtde 
1084.—  Assaisonner  les  huîtres  de  poivre  et  de 
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Jus  de  citroïi^  lier  avec  de  la  sauce  a  riüilîcniic 
réduite;  mettre  l'huître  avec  la  sauce  dans  lu  co¬ 
quille,  saupoudrer  de  cliapelure,  mettre  du  beurre 
dessus  et  faire  gratiner. 

Ji^emarque.  —  Lorsqu'on  se  sert  de  coquilles 
dliuîti'cs  pour  gratiner,  on  doit  avoir  soin  do 
bien  les  nettoyer  et  de  percer  la  nacre  au  centre 
poxir  laisser  écbapper  T  eau. 

lIvciKNE.  —  L*huître  cuite  est  plus  îndigeste 
que  crue,  elle  ne  possède  plus  les  propriétés  alî- 
biles  et  rafraîchissantes  si  rechercliécs  dans  ce 
mollusque. 

COQUILLES  SAINT- JACQUES,  ((Mtrea 

maæhna).  —  La  coquille  Saint- Jacques,  aussi 
appelée  peigne  û  côtea  rmideUf  pèlennej  palounlef 
est  un  mollusque  coniestible  dont  la  qualité  res¬ 
sort  plus  de  la  préparation  culinaire  que  de  ses 
propriétés  naturelles.  On  les  prépare  tomme  les 
eoqtdlles  d  haUre^^  (voir  ce  mot). 

COQ-VIERGE,  s,  ni*  —  Comme  son  nom  Tiii- 
dique,  ce  coci  est  le  cèlilsataîre  des  basses-cours. 
Sa  chair  a  un  goût  agréable  et  un  parfum  qui  le 
distinguent  du  cliapoii,  du  poulet  ou  du  t  orj  pro¬ 
ducteur*  Il  convient  a  tous  les  estomacs  et  est 
très  reclierchè  pour  ses  propriétés  allbiles,  O'est 
au  pays  de  Gaux  que  ron  élève  plus  particuliè¬ 
rement  le  coq- vierge;  on  ne  lui  connaît  qu'une 
application  culinaire,  h;  rôtissage,  cjiii  est  ti  ou- 
véc  la  meilleure* 

CORB,  fl*  Poîssüu  très  connu  dans  la 

Méditerranée,  dont  la  cltair,  d  u]i  goût  médiocre, 
est  cependant  usitée  eu  aiînieniatîou.  Il  a  une 
teinte  brune  sur  le  dos,  le  ventre  est  argenté,  les 

nageoires  sont  iiuîrcs  et  les  côtés  roitgcrifres. 

*■ 

CORBEAU,  AT.  iu.  AIL  lùfhe;  angfl, 

rnrcji/ital.  airvo;  sausciil,  lanit-u:  liébreii,  ùa- 
rab*  —  Oiseau  omnivore,  c'est-à-dire  qui  m  nour¬ 
rit  de  toute  espèce  d'alîincnts  :  graines,  fruîls, 
insectes,  vers,  cliair  vivante,  morte  ou  euîte. 

Sa  chair  est  filandreuse  cd  dure;  bouillie  esi 
la  seule  manière  de  ruiiiîser;  elle  communique 
au  bouillon  une  fadeur  (|ni  ne  plaît  pas  à  (oui  le 
monde,  quoique  longtemps  employée  |uir  les  Ro¬ 
mains,  qui  lui  attribuaient  des  propriélés  encore 
à  démontrer  aujoiii  iriiui* 

Lorsqu'on  désire  mettre  un  corbeau  tiaus  le 
pot-aicfeu,  il  est  prudent  de  le  dépouiller  de  sa 
peau,  que  les  plumes  mit  imprégnée  d'amertume* 


coït 


CORBEILLE,  a,  de  rorbisf  panier, —  Paniei‘ 
il 'osier,  de  Ml  de  fer,  de  forme  et  de  couleur  va¬ 
riées  :  corlieîile  h 


pain ,  corbeille 
fruits*  etc* 


a 


—  Co'rtiHïî I Is  ù  iMi-rH. 


CciKHEllJ.E  FX  FKK 
RjjasK.  —  Un  indus¬ 
triel  parisien,  31.  Ç. 
Thiualdkt,  fait  spé-^ 
eialeinent  des  corbeilles  en  fil  de  fer  forgé  et 
vernis  au  four  pour  l’usage  des  boulangers,  ce 
qui  GM  fait  un  ustensile  propre,  commode  et  inu¬ 
sable.  Il  fait  aussi  des  petites  corbeilles  en  Mi  de 
fer  étamé,  et  même  en  Ml  de  nickel,  pour  la  pâ* 
tusserie.  C'est  ti  es  coquet  et  très  propre. 


Ir'ij;.  3ÎJ).  “  rji.rlniill«  -i 
lu^ain  .kU  A  liniiic. 


Pp,l.  me  Tuf Ijipilli:  A 
ili'lourjiur. 


(  CS  COI  beilles  conlicmient  à  volonté  des  rou¬ 
lettes.  i.a  corbeille  à  levain  esl  garnie  de  toile 
lie  cliauvre  bbinclrie.  (  Voir  les  rrndnit^i  recom- 
à  la  Mu  du  volume.) 


Corbeille  d'orang-e,  —  Fftnmile  —  Pré¬ 
parer  mio  torbeillc  en  pâte  d’oflice  (voir  ees 
mots)  selon  la  Mgni'ç  ci-apiès.  D'autre  part,  ci‘ 
selci  et  videi-  douze  oranges  régulières  de  gros* 


Ki”  -WS,  -  ^VJrll  fljiiÎTinf 

îveu  1^  Cl  do  gi'aiideur*  rréparo]'  une  gelée  d'orange 
iiviif  t;!ijUt!llo  DU  [1(S  l'DOircs.  Liiiaser  con- 

geler  eu  lieu  frais  et,  un  instant  avant  de  servir, 
eu  garnir  la  corbeille  et  hi  décorer  de  feuilles 
fraîches  d'oranger. 
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Corbeille  de  riz  à  la  Oondé, — Fornnde  JOSd. 
—  Employer  : 


l'ijj.  UMJ,  —  ilid  virtk'Uu'î  Irii^rilti'idR  iiitil^tiil  un  cki-ar  l■l)UKâiiiIl, 


Corbeille  de  violettes  Formida 

Î0S7..  —  Cel:  enti'eiiiets  est  d'un  cdlet  iiiag^nifique 
lorsque  l'exécutioü  est  parliiUe  :  Le  cliariot,  ou 


corbeille,  est  fait  de  sucre  tire.  (Von-  flkui:  kx 

SÜCIÎE.) 

Les  roues  et  ramour  sont  moulés  en  sucre  de 
conserverie  timon  et  le  corps  de  la  corbeille  sont 
faits  de  sucie  tiré,  le  tout  en  b  la  tic. 

Les  violettes  sont  faites  de  sucre  tiré,  ainsi 
qiïe  les  touilles,  i ïn  procède  à  ïa  confection  des 

pétales,  on  passe 
d  abord  avec  un 
pinceau  de  ia  g^om- 
ine  dissoute,  et  en- 
suite  avec  un  autre 
pinceau,  que  l'on 
trempe  dans  de  la 
couleur  jaune  pul¬ 
vérisée,  scelle  et 
mélangée  d'aniî- 
don  avec  une  pin¬ 
cée  de  bicarbonate 
de  soude.  Le  violet 
se  prépare  de  la 
même  façon,  Oii 
garnit  onsuice  le 
fond  de  la  corlieille 
lie  feuilles,  pui.s  on 
jnquo  sur  du  suerc  /îlé^  oti  mieux  th'éj  le  pôdon- 
<nile  sur  lequel  on  monte  les  pétales  soutenues 
par  un  petit  calice,  fin  doit  éviter  d  introduire 
<Uuis  cet  entremets  tout  coi  ps  non  comestible. 

Corbeille  de  sucre  tiré  {i^^HtremeijiF  —  For- 
fifide  /05x.  —  Lrépai‘cr  du  sucre  cuit  au  cassé 
et  coloré  en  vert,  f.c  ineltre  siu'  le  m.'u  bre  légè¬ 
rement  lui  lié. 
dclevcr  les 
bords  dans  te 
centre  jus- 
qirà  ce  qifil- 
puissent  üti  e 
pris  dans  la 
main.  1'ircr  le 
sucre  et  le 
mettre  dans 
une  plaque 
cannelée  con- 
tenant  dos  rai-  V'r-  —  l'.H-innii.r  a.i  «.m-ii.h  <!.■ 

il’nli!  Ji  la 

mires  <hspo- 

sées  en  éventail  de  façon  à  pouvoir  former  une 
corbeille.  Préparer  une  compote  de  pommes 
d  api  dont  on  aura  enlevé  rarnie  avec  tm  em¬ 
porte-pièce.  Glacer  ces  pnmmes  sur  un  tamis 
avec  tic  la  gelée  rose  de  pommes,  en  garnir  le 
trou  du  milieu,  Mettre  la  plaque  de  sucre  à  J"é- 


ÎSiu  re  coïK'îissô . ;i  rauuii(î5  -îO 

liîx  l.irc .  —  2.50 

J. ail  frais  .  litro  l 

Vanille  . . .  .  ,  fiomse  I 

J^i'oeédiK  —  Mettre  le  riîi  sur  le  teii  avec  le 
sucre,  la  vanille  et 
le  lait;  remuer  Jus- 
ci  u’a  rébullitioii  et 
retirer  sur  l'angle 
du  fourneau; le  lais¬ 
ser  mijoter  pemiant 
vingt-cinq  miTiutes. 

Pendant  ce  temps, 
on  aura  cuit  une 
compote  de  pom¬ 
mes  calvilles  en¬ 
tières.  Faire  ré- 
cUnie  le  sirop  à 
1^0  degrés.  Mouler 
le  riz  du  ns  un  munie 
évasé  en  forme  de 
coi’beille  :  dresser 

i'iL;.  .►’U,  ■-  iJI.‘  ili!  r.j-  :i  i.t  i  jiml.!  i..i.ulli^'. 

dessus  les  pommes 

en  pyramide,  bouc  hcr  les  trous  avec  des  cerises  I 
très  ronges.  1  >écorer  par  rosace  a^'ec  cerises  et 
feuilles  d  angélique,  et  surmonter  le  lotit  d'une 
lleur  l'omposée  dbrangeat  ou  de  citronat  et 
d  angélique.  An  oser  légcreiiiciit  dn  sirop  et  ser-  j 
vir  le  restant  dti  sîi  op  dans  lu  saucière.  [ 

r 
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tuve^  une  fois  ramolli  en  former  la  corbeille,  lu 
souder  avec  du  sucre  ei  la  laisser  refroidir.  La 
poser  sur  un  fond  de  plat  fait  en  pAte  sèche;  gar¬ 
nir  la  corbeille  des  pommes  à  la  gelée;  les  déco¬ 
rer  avec  de  l’angélique  et  des  fruits  confits. 

CORBIJEAU,  m.  —  Oiseau  très  commun  à 
la  Louisiane,  de  la  grosseur  de  la  bécasse;  se 
prépare  culinairement  comme  elle. 


CORBiLLON,  —  Petit  panier  d^osier. 


CORBILLOT,  wî.  Ail.  Jutifier  Rahh;  angL 
t/oung  yaven;  ital,  cormttô>  —  Petit  du  corbeau, 
appelé  aussi  coi^hillaf. 

CORDIAL,  ALE,  AIL  Magett  Ihrzsttvrkeyid: 
angL  cordial;  ital.  cordiale;  du  latin  cor.  — 
Terme  employé  en  médecine  et  en  alimentation. 
Substances  qui  ont  la  propriété  de  ranimer  les 
forces  abattues,  d'atigmenter  projnptement  la 
clialeur  générale  du  corps,  iLaction  du  cœur  et 
surtout  de  l'estomac.  Les  aliments  très  nourris¬ 
sants  :  consommés,  viandes  saignantes  et  gril¬ 
lées,  condiments  stimulants  et  aromatiques,  vins 
vieux  de  liqueurs  et  spiritueux  sont  des  cor- 
diauiç. 

Pour  la  nomenclature,  je  prie  le  lecteur  de  se 
reporter  au  Tableau  ni/nopfhfue  contenu  à  la  fin 
de  chaque  volume. 

Les  cordiaux  préparés  en  cuisine,  tels  qu’a- 
iiments  composés,  fortifiants  et  légèrement  con- 
diraentés,  sont,  pour  le  régime,  préférables  aux 
cordiaux  de  pharmacie:  les  liqueurs  cordiales, 
les  vins  toniques,  généreux,  sont  aussi  préfe- 
rablos  aux  produits  plTavmaceutiques  pour  la 
faiblesse  des  personnes  délicates.  (Voir  amiïhk.) 

Voici  deux  formules  do  liqueurs  cordiales  : 


Cordial  d’or.  —  Formule  ÎOS9.  —  Employer  ; 

Sucre  . . kiograiii.  1 

lOu^ine  d’aiigèlitjuc  ctiupèc  .  ,  ,  ,  graniiiies  TsOfJ 

Kaisiiiâ  üee.s . —  200 

Graines  de  ço  ri  and  re.  ......  —  tSt) 

Gniîucs  (le  rarvi .  —  dr> 

Catnielle.  .  . . —  âo 

Figues  coupées  . . - 

H  (‘.glisse  coupc. .  lôo 

Clous  dtô  girofle.  .  . .  —  4 

AliWfl  (l  W  d égarés .  litres  10 

Tau  de  roses .  —  îl/ 1 


Procédé.  —  Faire  infiiser  |>endant  deux  jours 
dans  les  lü  litres  d’alcool;  ajouter  ensuite  2  litres 
d’eau  et  distiller  a  une  chaleur  douce  jusqu^A  ce 
que  les  eaux  faibles  commencent  û  venir;  sus¬ 


pendre  dans  un  linge  attaché  au  robinet  8  gram¬ 
mes  do  safran  d'Angleterre.  On  ajoute  h  la  li¬ 
queur,  lorsqu'elle  est  distillée,  la  quantité  d’eau 
de  roses  indiquée  et  dans  laquelle  on  aura  fait 
dissoudre  le  kilogramme  do  sucre.  Illettré  en 
bouteilles. 


Gordial  de  Wisky.  —  Formule  JOOO,  Em¬ 
ployer  ; 

Conmidre . gi-ÆuiïneM  Uî 

CAuucllû .  ^  n; 

Giiigftmbrf.  . .  _  ik 

Mans  .  .  ,  . .  —  12 

Clous  de  gîriific . —  12 

Pîmtèiit  . .  ...  -  12 

lîaisiii^  3CCS .  5<;ü 

Haut’ s .  iim 

llrglissc.  ...  .  —  250 

SiiurG ,  . . lalnjpraïii.  1 

Alcool  il  SO  litres  M) 


Procédé.  —  Flaire  infuser  [sendant  24  heures, 
dans  les  10  litres  d  alcool,  la  coriandre,  la  can¬ 
nelle,  le  gingembre,  les  clous  de  girofle  et  le 
piment;  ce  temps  ccoulc,  ajouter  1  litre  d'eau  et 
faire  distiller  il  feu  doux.  D'autre  part,  faire  ma¬ 
cérer  dans  2  litres  d’eau  pendant  12  îi euros  les 
raisins  secs,  les  dattes,  le  réglisse  et  ajouter  le 
sucre.  Mélanger  ensemble  ces  deux  liqueurs  et 
filtrer.  f>n  colore  au  moyen  (finie  infusion  de 
safran  plus  ou  moins  forte. 


Cordial  de  coriandre.  —  Formule  109 î,  — 
Employer  : 


Graines  di’coriîunlr»!  t'fn!us(‘r.s,  .  , 

Graines  du  enrvî . 

Stu’rc,  . . .  . 

Fs]jrît  di-  N  lit . 


grain III e.s  201  > 

—  8 

—  2ô{J 

litres  2 


Procédé,  —  Faire  macérer  pendant  douze  jours, 
dans  l'esprit  de  vin,  la  coriandre  et  le  carvL 
Agiter  régulièrement  deux  ou  trois  fois  par  jour; 
au  bout  de  ce  temps,  faire  fondre  le  sucre  dans 
uu  litre  d'eau  et  l’ajouter  à  la  macération.  Fil¬ 
trer  et  parfumer  avec  ipielq  nos  grain  mes  d’huile 
de  ficurs  d'oranger. 


CORÈTE  POTAGÈRE  {Corckorius  oUforîtiSj 
L.).  —  Plante  des  pays  tropicaux,  aussi  appelée 
(tuimaure  liotagêrey  ^füurc  deji  JuifUj  Mêlochte* 
Cette  plante,  qui  ne  réussit  pas  facilement  sous 
nos  climats,  est  très  appréciée  daii.s  les  pays 
cliaudSjOû  elle  croît  sans  aucun  soin;  ses  feuilles 
SC  mangent  en  salade  lorsqu'elles  sont  encore 
tendres  ou  préparées  comme  les  épinards. 

CORIANDRE,  .s.  /’  (Coriandi  'Um  sfatirurUf  L.). 
Ail.  Korhndûr;  angl,  corUmder;  itaL  coriaudro. 
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—  Plante  ombellifère  à  fleur  blaiiclie  et  rosée 
qnlf  fraïchej  exliale  une  mauvaise  odeur,  maïs 
dont  la  semence  acquiert,  par  ladessiccalioii,  un 
paiinni  très  airrêalde. 


Ki;:?.  !ïSd.  — 


Les  Orientaux  s'en  serv'^aient  pour  condimeii- 
ter  les  ragoûts  et  le  pain  j  la  Rible  parle  de  la  co¬ 
riandre  en  comparant  à  sa  blaiicbeur  la  manne 
du  désert  (Xom.,XI,  7);  ils  mâchaient  la  corian¬ 
dre  pour  se  rendre  I  haleine  agréable.  L'école  de 
Salerne  ajoute  i 

f  rf  tf/  sio  /ft  if  < ' b iWi  f  e  u  ni  r  (‘l  t:o rit  i a  il  j 'n  m ^ 

Pour  l’esiciiiKii':  vous  poiirrex  iirLoitlro 
iJc  lu  dtî  corkiulro; 

Les  voiits  11  son  ou  psir  }iaur  on  \tîiv  Lits, 

Sorti  lit  3\  petit  briiii  ou  iuùioü^  avec  iVncas. 

La  graine  aurait  en  outre  la  propriété  d’arrê¬ 
ter  la  menstruation.  Elle  avait  une  grande  vogue 
ciicx  les  médecins  anciens,  Aujoiird'hiïi  elle  est 
moins  à  la  mode  cheK  iioiis^  par  contre,  les  peu¬ 
ples  du  Xord  en  tout  un  grand  usage  eu  cuisine 
comme  coiidimeiit,  et  l’emploient  surtout  dans  la 
confiserie,  (Voir  cordial.) 

CORINTHE,  s.  m.  (li.ai'iiuiî  de). —  Corinthe  est 
une  ville  de  Grèce,  aux  alentours  de  hupielle 
croissent  de  petits  raisins  blancs  et  roses  que 
Ton  fait  séclier  pour  rexportation, 

On  s'en  .sert  pour  les  entremets  de  douceur. 

CO  RIVE,  K.f.  —  Se  dit  d'une  petite  cliâtaigiie 
qui  se  conserve  longtemps  séeltée. 

CORME,  f,  (Sorhits  doine^'fffca).  Ail.  Spler- 
lïtrnef  iin^L  nor b;  ital.  norbo.  —  Fruit  du  cormier^ 
appelé  aussi  sorbier  domestique,  qui  ressemble  il 


une  petite  poire.  Il  doit  mûrir  sur  la  paille,  par 
le  blcttissage,  et  devient  ainsi  bon  à  manger, 

Cc.s  fruits  soin  astringents. 

CORME,  s.  f,  —  Alcool  oljtenu  par  la  fermen-^ 
tation  et  la  distillation  dos  cornes  (voir  ce  mot). 
Cette  cau-üe  vie  n'est  coiisomniée  que  dans  cer¬ 
taines  pro  vinces  et  à  la  campagne.  Par  ce  môme 
nom  on  désigne  aussi  le  cidre  tait  avec  le.s  cor¬ 
mes;  mais,  pour  le  rendre  bon,  on  y  mélange  des 
pommes  et  des  poires  qui  en  adoucissent  Tâ- 
pi’eté. 

CORNARET  SPATH ACÉ  (Critnlolurhi  aunua^ 
L.).  —  Plante  commune  aux  environs  de  Car- 
tiiagènc,  où  les  liabitants  sc  servent  de  sa  ra¬ 
cine  charnue  cuite  et  dépouillée  comme  garni¬ 
ture  du  bœiiL  On  la  coniit  aussi  dans  le  sucre. 

CORNAS,  s,  p.  (Via  de).  —  Dans  le  Langue¬ 
doc  (Ardèche).  Cru  d'un  vîii  rouge  de  troisième 
classe, 

CORNE-QE-CERF  {Fhmfmja  coronopus).  AIL 
Uirscltlioru;  angL  hticl'  shoru ;  îtal.  erha  .Stella; 
esp.  esfrelhitmfr.^  Plante  de  la  famille  des  plan- 


Ktg.  —  e.ruo^ilci'uvrf. 


taginées,dont  les  Jeunes  feuilles  et  pousses  ser¬ 
vent  à  faire  des  salades.  Elle  a  un  goût  et  des 
propriétés  styptîques. 

CORNE  D^ABOND  ANGE.  —  Terme  d’art  culi¬ 
naire,  représenté  par  une  corne  en  forme  de  co¬ 
quille  déversant  des  fruits  ou  comestibles  quel- 
coü<|ues.  Ce  terme  dérive  de  la  mythologie  : 
Corne  de  la  chèvre  Anialthée,  nourrice  de  Jupi¬ 
ter,  de  laquelle  il  sortait  toutes  sortes  de  bonnes 
clioses. 


COR 
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GOA 


Les  premières  coriieâ  d'abondiinee  de  pâtis¬ 
serie  furent  crées  par  célèbre  pâtissier 

parisiein  Lu  corne  était  faîte  en  noiii^at.^  dôver- 


sanl  îiTie  macédoine  de  fridts  j^Iaeés.  Aiij<uird  inii 
on  fait  des  t  omes  d  abondance  double  ou  tj  i]de, 
<  >11  en  fait  des  f^riindes  et  des  jietites,  servant 
tantôt  pour  entremets^  tantôt  pour  garniture  de 
socle,  de  pièce  montée  de  pâtisserio. 


CORNE  DE  CERF,  a\  /\A\\.  I/h’schftorn.  — -Au¬ 
trefois,  les  cornes  de  cerf  jouïssaîent  d'utie  ^^rande 
estime  alimentaire.  On  en  faisait  des  gelées,  des 
boissons  émollientes  et  de  la  colle  ou  gélatine. 
L* analyse  a,  en  effet,  démontré  une  forte  quan¬ 
tité  de  phosphate  de  chaux  et  de  gélatine.  Cal¬ 
cinée,  elle  entre  dans  la  décoction  blanche  de 
Sy denhann  souvent  employée  en  médecine  con¬ 
tre  les  diarrhées  chroniques,  Cuites  dans  le  po¬ 
tage  sauce  tortue,  les  cornes  de  cerf  lui  ilonnent 
un  gluant  qui  fait  imiter  parfaitement  la  vraie 
tortue* 

Les  coi  nes  de  cerf  à  Fâge  de  (httfutif  sont  les 
meilleures.  (Voir  cekf.) 


Gelée  de  corne  de  cerf*  —  J  onnute  — 
Employer  : 

Cttnio  do.  i'crf  ràpCc . ;jfriinimtîrt  2,‘iù 

.lus  (liM'îtrtni ,  ,  ,  ,  .  -  12;'! 

.Siurt:  ! 

/ô*cc*(W,  —  Laver  la  conie  de  cerf  et  la  faire 
cuire  doucement  dans  deux  litres  d’eau,  jusqu  a 
réduction  de  moitié;  passer  à  travers  un  linge 
et  ajouter  le  sucre  et  le  citron,  et  taire  réduire 
Jusqu^a  ce  qu'CU  prenant  une  goutte  et  la  lais¬ 
sant  tomber  sur  le  marbre  ou  autre  objet  froid 
elle  se  coagule*  On  passe  alors  la  gelée  et  on  y 
ajoute  le  jus  de  citron  et  on  laîs-se  refroidir  dans 
les  vases  spéciaux. 

CORNEILLE  ,  s.  f\  {Cor  meut  a).  AH*  Knehe  ; 
angL  CTfiw;  ital.  tOi^naccJini  ;  esp*  cùrnejû.  —  Lu 
corneille  ressemble  au  corbeau,  dont  elle  a  les 
mœurs,  la  forme  et  les  habitudes. 

Comme  le  corbeau,  elle  peut  se  mettro  au  pot^ 
au-feu  pour  faire  du  bouillon. 

Au  Cap,  on  donne  le  nom  de  cornmlle  de  mer 
à  un  oiseau  qui  ressemble  a  la  corneille  comme 
plumage,  maïs  qui  a  une  Ldiair  exquise. 

CORNET,  fi.  wi.  AIL  ifiitef  angl-  of  paper; 
ital*  cormUù,  —  Terme  de  pâtisserie*  Cornet  de 
papier  coupé  tiiangulairement  et  roulé  surruiie 
des  faces  en  forme  de  cône  pointu,  au  bout  du- 


(juel  on  laisse  un  trou  de  la  grandeur  et  de  la 
forme  ipie  Ton  désire  et  dans  lequel  on  met  soit 
do  la  glace  royale,  beurre,  ou  toute  autre  pâte 
servant  à  {lécorer  une  tourte,  uïi  socle  ou  autres 
sujets*  Décorer  au  cornet,  travailler  au  cornet. 
Embellir  avec  le  cornet* 

Cornet  de  papier,  —  For  mut  e  ((mL  —  Dé¬ 
couper  un  triangle  do  papier  d'office  de  la  gran¬ 
deur  que  l  on  désire  et  procéder  de  la  façon  sui¬ 
vante  :  prendre  le  papier  de  la  main  gauche  en 


t 


posant  le  pouce  sur  le  point  E,  qui  sera  le  côté 
pointu  et  faire  rouler  la  pointe  C  sur  le  D,  reti¬ 
rer  alûis  Je  ponce  et  faire  rouler  la  pointe  A  au- 
toni'  du  cornet,  et  faire  glisser  dn  pouce  et  de 
l  index  de  la  main  droite  les  pointes  réunies  du 
même  ('ôté  de  façon  h  obtenir  la  lig*  380. 

Doubler  alors  les  pointes  du  papier  pour  fixer 


Ki{ï.  =  Cüt'iuiL  ri}Ai[.|hh 

Dt  [irrN  [Mnir  J/i'oimr, 


le  cornet  et  i  emplir  de  la  substance  à  décorer* 
On  le  replie  enfin,  en  solidîtiaut  les  jointui‘es,sur 
le  contenu  du  cornet  afin  d'obteuir  la  fig.  3sfi. 

Il  ne  reste  plus  qu'â  couper  IT^xtrémitê  jioiii- 
tue  du  coniet  de  fac.'on  a  obtenir  le  fil  du  décor 


COR 


COR 


pkis  ou  moini>  ^ros,  selon  les  exigences  du  travail. 
Le  papier  poui*  coniet  doit  être  glace  et  solide. 


Cornet  en  pâte.  —  Formule  iOOL  —  On  peut 
faire  des  cornets  avec  de  la  pâte  à  copeau  ou 
langue  de  chut  (voîi^  ces  mots)^  mais  on  obtien¬ 
dra  des  cornets  d'une  plus  grande  fine.sse  par  la 
recette  suivante  : 


(Kiifü  iVüÎK .  nonibro  4 

ut  torWijîùcs.  .  jiTinniiifts  13") 

AniHoUt^K  (loitîtfi .  —  12j 

SiicïPi  eu  |ie>n<lru.  ,  .  . .  350 

Fariue  taunseo. . —  lut) 


Procédé, — ^  ^îoudre  les  noisettes  et  les  aman¬ 


des,  les  piler  ensuite  au  mortier  avec  un  blanc 
d'œuf,  travailler  ensuite  le  tout  dans  une  tci  rine 
en  y  ajoutant  le  sucre  et  la  farine,  ajouter  les 
blancs  d'œufs  un  à  un.  Lorsque  la  pâte  est  sulfi- 
samment  liquide  on  essuie  l'appareil;  lorsqu  elle 
est  au  point  dcsii  c  ou  graisse  légèrement  une 
plaque  et  on  y  couciie  dessus  l.a  pâte  et  on  la 
fait  euire.  Vai  la  sortant  du  four  on  coupe  le  gâ¬ 
teau  par  morceaux  carrés;  les  rouler  vivemeni 
en  forme  de  cornet  et  laisser  refroidi i:. 


Iteoutrque,  —  Ces  cornets  sans  aromates  peu¬ 
vent  servir  pour  n’importe  quel  usage. 

Cornets  à  la  glace.  —  Formide  MAL  —  Faire 
des  cornets  selon  la  formule  10P4  et  préparer  une 
croûte  en  pâte  sèclie  que  l'on  fixe  sur  un  plat 
rond  au  moment  do  servir;  remplir  vivement 
les  cornets  et  les  dresser  dans  la  galerie  en  deux 
couches  superposée.s  et  surmonter  les  cornets 
d'une  Heur  en  sucre  (voir  la  fig,  387). 


Cornets  en  pâte  de  langue  de  chat,  —  For¬ 
mule  1096,  --  Employer  : 

.StK'i-e  PU  poudïP . .  kilogr.  l 

Uetu'i'ü  ,  . .  griiinmcs  .5iX> 

Farine  tamiuèe .  750 

yanitlc , 


Procédé,  —  Travailler  le  beurre  en  crème, 
ajouter  le  sucre,  un  peu  de  vanille,  puis  les 
blancs  un  à  un  en  travaillant  toujours,  enfin  la 
farine.  Coucher  avec  la  poche  des  ronds  sur  une 
plaque  cirée.  Aussitôt  cuits,  eu  former  des  cor¬ 
nets  à  l'aide  dTine  grosse  douille  unie  ou  d'uu 
moule  spécial.  (K,  Darenne.  —  Versailles.) 

Cornets  à  la  crème. —  Formule  1097.  —  Faire 
les  cornets  en  pâte  et  les  emplir  au  moment  de 
servir  de  crème  fouettée,  sucrée  et  aromatisée, 

Remarque.  —  On  peut  varier  les  glaces  et  les 
crèmes  ii  tous  les  fruits  et  â  tou.s  les  aromates. 


CORNICHON,  iî.  m.  {Condmenf),  —  l^e  corni¬ 
chon  est  un  concombre  confit  au  vinaigre  avant 
maturité.  (Voir  coxcomiïre  et  cucumus.) 

Cornichoïis,  A.  —  Fortimle  J09S.  —  Choisir 
des  cornichons  concombres  de  Paris;  les  laver, 
les  égoutter  sur  un  tamis  et  les  mettre  dans  une 
terrine  avec  beaucoup  de  sel  dessus;  sauter  soin 
vent  les  concombres  pour  les  imprégner  de 
saumure;  le  lendemain,  les  ranger  dans  des  bo¬ 
caux  ou  dans  un  pot  de  grés  vernissé  alternés 
par  couches  d'estragon,  de  capucine,  de  petits 
oignons,  d'ail,  de  <pielques  clous  de  girofle  et  de 
piment.  Faire  cuire  du  bon  vinaigre  de  vin  et  le 
verser  liouillant  sur  les  coniiclions  et  laisser  en 
lieu  frais. 


I  li.  I.  -  I  ■l'iiijiimr'  l'.ir.»! 


Le  tcndemaiu  les  eoi  nichons  smunt  jaunes; 
011  ne  s  en  inquiétera  pas:  on  décantera  le  vl 
naigre,  on  le  fera  cuire  dans  une  bassine  éta- 
inéc  et  on  le  reversera  bouillant  sur  le.s  coriiî- 


chons.  On  renMUvcllcra  eette  opération  pondant 
cinq  â  six  jours  en  ayant  soin  d’ajouter  du  vi^ 
naigre  cliaque  fois  pour  remplacer  la  perte.  Le 
sixième  jour  on  le  remplacera  par  du  vinaigi'o 


bicf.  ü'aTeiLxE  auhwtaIIie, 
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nouveau  et  froid.  Fermer  le  pot  avec  un  par¬ 
chemin. 

CorniclioiiSj  1^.  “  Fonmih  t<)99.  —  Brosser 
les  concombres  à  mesure  qu'on  en  fait  la  ciieil- 
letie^les  déposer  dans  un  vase  vernissé  avec  du 
sel;  ajouter  les  condiments  aromatiques,  cojnine 
il  est  indiqué  dans  la  formule  cornichon  A- 
Après  vingt-quatre  heures,  décanter  la  .saumure 
et  mettre  les  cornichons  dans  du  bon  vinaigre, 
que  Ton  aura  soin  de  renouveler  tous  les  mois. 

Cornichons  au  sel,  C,  —  FormitU  1100.  — 
Essuyer  les  cornichons,  les  .saler,  les  faire  égouF 
ter  comme  imur  la  conserve  au  vinaigre  et  les 
mettre  dans  des  bocaux.  D'autre  part,  faire  ctiire 
une  saumure  composée  de  1  kilogramme  de  sel, 
de  Î(X)  grammes  de  sucre  pour  2  litres  d'eau. 
Ajouter  :  poivre  en  grains,  estragon,  clous  de  gi- 
rode,  laurier,  raifort  coupé  en  dés  et  aik  Faire 
bouillir  le  tout  ensemble. 

Verser  cette  saumure  froide  sur  les  cornichons 
et  fermer  hermétiquement  les  bocaux  avec  un 
parchemin  ou  un  liège.  Ces  cornichons  sont 
d'une  plus  longue  conservation  si  on  recouvre 
la  saumure  d'une  couche  d  huile  ou  de  saindoux 
pour  cmpèclier  Tair  de  pénétrer.  Placer  les  bo¬ 
caux  eu  lieu  frai.s  et  sec.  Ainsi  préparés,  les  cor- 
niclions  ne  le  cèdent  en  rien  a  ceux  conservés  an 
vinaigre  et  ils  restent  très  verts, 

llyoïKKK. —  11  faut  éviter  l'cjnploi  des  nstcu- 
siles  on  cuivre  pour  la  cuisson  du  vinaigre,  dont 
kactiou  corrosive  dissout  le  métal  des  bassines  et 
forme  Tacétate  de  cuivre,  ce  qui  rend  les  corni¬ 
chons  toxiques.  Par  les  deux  procédés  cl-dc>ssus 
les  cornichons  sont  indemnes.  Je  pourrai  citer 
d'autres  forniules  plus  ou  moins  toxiques  qui 
rendent  le  cornichon  d'un  vert  foncé,  mais  ces 
produits  d'épiciers  doivent  être  regardés  comme 
dangereux, 

CORNILLON,  .s.  m.  —  Petit  ou  (pii  se  trouve 
dans  l'intérieur  des  cornes  du  bœuf,  du  veau,  etc., 
dont  on  tire  une  gélatine  analogue  a  la  corne  do 
cerf  (voir  ce  mot), 

CO  R  N  OU  ILLE,  s.  j\  {iomm  A.\h  Koniei- 
lümch;  angl.  corneliam;  ital,  ionüola.  —  Fruit 
du  cornouilUi^  qui  est  rouge  et  d'une  savoLir  ai¬ 
grelette;  espèce  do  ceinse  a  noyau,  Ses  proprié¬ 
tés  sont  astringentes. 

CORNUE,  &■,/!  —  Vase  de  forme  à  pou  près 
sphérique,  se  terminant  par  un  long  col  coudé 


que  l’on  omplole  pour  distiller  ou  pour  d'autres 
opérations  chimiques. 

CORÛSSOL  (ylimwrt  —  Fruit  du 

corossolier  hérissé  de  la  famille  des  aiioiiacées, 
8on  nom  lui  vient  d’une  dégéuératioii  du  mol:  es¬ 
pagnol  coraçon,  qui  signifie  c<r«r,  et  qui  est  en 
rapport  avec  sa  foi  me  un  peu  allongée  et  l  enlléc 
à  l’une  de  ses  extrémités.  La  pulpe  de  ce  fruit 
est  d'un  blanc  mat  et  a  un  goût  acide  et  aroma¬ 
tique.  On  on  fait  des  compotes,  des  vins  et  des 
eaux-dc-vic. 

COROZO,  iïu  —  Palmier  épineux,  commun 
sur  les  bords  de  rOrénoque,  On  abat  le  corozo 
pour  lui  faire  rendre  sa  liqueur,  qui  reste  douce 
pendant  deux  jours  et  fermente  ensuite. 

CORRENA  ,  ïu,  —  Eu  Toscane,  on  recherche 
beaucoup  ce  genre  de  champignon  agaric  qui 
croît  aux  pieds  des  peupliers.  Tl  est  blanc  au- 
dessus  et  brun  au-dessous. 

CORRÈZE  {Produlls  de  hi).  —  Le  climat  du 
département  de  la  Corrèze  est  Ifoid  au  nord,  sur 
les  plateaux;  le  sud,  plus  tempéré^  renferme  les 
terres  les  plus  fertiles  de  cette  région  qui  nour¬ 
rissent  de  nombreuses  liêtcs  a  laine,  I^e  com¬ 
merce  de  ce  département  a  aussi  pour  objets 
principaux  la  culture  de  la  vigne,  qui  foiunit  un 
vin  médiocre,  l'huile  de  noix  et  les  truffes. 

CORSE  (  de  V'de  de).  —  Les  vins  du  Cap 
ou  de  la  Corse  sont  généralement  capiteux,  fu¬ 
meux  et  agréal.des.  Vins  de  troisième  classe. 

CORTON  {Vlmde).—  Dans  le  département 
de  la  C0te-d'<  fr.  Vin  classé  en  première  tête  des 
vins  de  Bourgogne  (voir  ce  mot). 

CORVINA,  rï.  m.  .ilhiisix),  —  Poisson 

du  (’hili  qui  atteint  jusqu’à  deux  mètres  de  lon¬ 
gueur;  sa  tète  est  petite,  son  corps  ovale,  cou¬ 
vert  de  grandes  écailles  de  couleur  nacrée;  sa 
queue  est  fourchue.  8a  cliair  blanche  et  ferme  se 
prépare  ;  au  court-bouillon,  frite,  au  gratin  et 
grillée, 

COS-D’ESTOURNEL  (lias  de),  —  Vins  de 
lloidcaux,  classé  entre  les  deuxième  et  troisième 
crus.  Le  Cos-d'Estourncl  Ihirtyn  et  le  Jlüiit-Ro.sc 
sont  les  deux  crus  les  plus  estimés.  Le  Cos-d'Es- 
tournel  se  récolte  dans  la  commune  de  Baint-Es- 
têpîie,  canton  de  PauiUac. 
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COSPERON  {Vins-  de).  —  Kous&illon  (Pyré- 
iiécs-<)rieiitiües).  Vin  do  troisième  classe, 

COTE,  .s.  /'.  {Coshf).  AH.  h'ippe;  aiigL  tdh;  îtal. 
eûsta;  esp.  —  tJs  longes  et  plats  placés 

latéralement  stir  la  poitrine  et  formant  par  leur 
eiisemblo  une  cavité  à  parois  osseuses  destinée 
à  protéger  les  poumons  et  les  principaux  organes 
situés  airdessus  du  diapliragme* 

Fm  cuisine  et  en  boucherie,  on  distingue  :  les 
eôiea  eont^ertes  du  bœuf,  morceau  qui  sc  trouve 
entre  Taloyau  et  le  paleron  des  deux  cotés  do 
récliine,  les  découi^ert^s-j  situées  soirs  le  pa¬ 
leron;  les  cMes  d’oiotfmtj  situées  entre  le  filet 
et  les  côtes  couvertes;  le  tmhi  de  vôtenj  la  partie 
du  bœuf  qui  contient  les  côtes  à  partir  delà  troi¬ 
sième  cAtc  de  l’aloyau  jusqu'à  lepaulc;  les 
plideii-côtes  déconmrte^,  la  partie  placée  sous  Pé- 
paule  et  le  paleron:  les  2)î(fte}f-c*'deti  cotteeideSj  la 
partie  inférieure  de  l  entre  colc  et  des  cotes,  près 
la  poiti'ineila  côte  de  mrloiige.  la  partie  qui  se 
trouve  sous  le  collier. 

Se  dît  aussi  des  saillies  longitudinales  de  la 
surface  de  beaucoup  de  tiges  et  de  fruits.  Pom¬ 
mes  reinettes  h  côtes.  Un  melon  a  eôte.^,  les  côtes 
du  eoiug^  des  laitues,  ainsi  que  de  tous  les  végé¬ 
taux  â  côtes. 

COTE-BOURG  (Vins  de).  —  Bordeaux  rouge 
de  troisième  classe. 

COTE  DE  BŒUF,  —  Ail.  angL  or 

rÜK  —  Pour  la  description,  voir  côtf:  et  UiKur, 
Voici  quehpies  formules  : 

Côte  de  bœuf  aux  choux.  —  Formnk  fVH. 

—  Tailler  une  côte  dans  le  morceau  du  train  de 
côtes,  pour  qu’elle  soit  marbrée  de  graisse  ;  la 
faire  bouillir  dans  la  marmite;  étant  cuite,  on  la 
garnît  de  clioux,  de  céleri  et  de  carottes.  On  sert 
é  part  une  sauce  au  raifort  ou  une  sauce  aux 
câpres. 

Côte  de  bœuf  à  la  bourgeoise.  —  Formuh 
U02. —  La  côte  taillée  dans  l’aloyau  doit  être 
débal rassce  de  la  graisse;  la  piquera  l'instar 
du  fricandeau  et  la  faire  braiser;  lorsqu’elle  est 
parfaîtement  tendre  et  que  son  sue  est  réduit  a 
glace,  on  la  dresse;  dégraisser  fo  fond  et  saucer. 

Côte  de  bœuf  à  la  flamande. —  FonnnU.  î 

—  lîraîser  une  côte  de  bœuf  grasse;  lorsqu’elle 
est  cuite,  la  dresser  sur  un  grand  plat  en  la  gar¬ 


nissant  d’une  garniture  h  la  flamande  (voir  ce 
mot), 

Côte  de  bœuf  à  la  fermière. —  Foi^mufe  no  f. 

—  TiOr.squû  les  petites  laitues  commencent  é  pa- 
raitre,  ou  les  lave  entières;  ou  coupe  l'extrémité 
de  la  racine  et  on  les  blanchiguniG,On  les  étend 
dans  un  .sautoir  rîcbcmement  foncé  et  on  les  fait 
braiser. 

Ou  aura  également  fait  braiser  une  belle  côte 
de  bœuf,  et  fait  cuii’C  séparément  du  petit  lard 
et  griller  des  petites  saucisses. 

On  dresse  la  côte  en  la  garnissaBtd’mi  turban 
alterné  de  laitues  pliées,  d’une  tranche  de  lard 
maigre  et  d’une  petite  saucisse  grillée.  On  sauce 
avec  son  fond  dégraissé  et  réduit,  et  on  sert  le 
restant  de  la  sauce  h  part. 

Côte  de  bœuf  à  la  julienne. —  Fonmde  HOô. 

—  Tailler  une  belle  côté  de  bœuf  forte  de  deux 
doigts,  la  dépouiller  de  hi  graisse  et  n’en  conser¬ 
ver  que  la  noix.  Foncer  un  sautoir  avec  des  oi¬ 
gnons  émincés,  du  céleri  et  du  lard;  faire  bien 
étuver  le  toub  Poser  la  côte  de  bœuf  sur  ce  fond, 
mouilicr  avec  du  vin  blanc  et  du  bouillon  en  y 
ajoutant  du  tbym  et  du  jjoivre  en  grain*  Laisser 
cuire  ainsi  lentement  pendant  une  heure  et  de¬ 
mie;  d huître  part,  on  préparera  la  julienne  sui¬ 
vante  :  poireaux,  carottes,  racines  et  persil  tail¬ 
lés  en  julienne;  faire  blanchir  et  égoutter.  Sortir 
la  côte  de  bœuf,  passer  le  fond  et  remettre  le 
jus,  la  côte  et  la  julienne  dans  le  sautoir  cou¬ 
vert;  taire  braiser  le  tout  jusqu’il  parfaite  cuis¬ 
son,  en  ayant  soin  d’arroser  ou  de  tourner  sou¬ 
vent  la  côte,  pour  qu’elle  se  glace  également  des 
deux  cotés.  Lorsque  la  julienne  est  glacée,  on 
dresse  la  côte;  lier  la  julienne  avec  du  beurre 
frais  et  un  verre  de  madère,  saupoudrer  de  per¬ 
sil  et,  selon  le  goût,  ajouter  un  jus  de  citron,  puis 
en  gariiir  îa  côte. 

Côte  de  bœuf  au  vin  de  Malaga,  —  For- 
iiinfe  I FiO, —  Tailler  clans  le  train  une  belle  côte 
de  bœuf,  la  piquer  avec  de  gros  lardons,  la  faire 
braiser  dans  un  sau b préalablement  foncé  en 
la  mouillant  avec  du  bouillon,  du  vin  blanc  etdu 
vin  de  Malaga;  faire  tremper  ûixm  l'eau  tiède 
des  graines  de  raisins  de  Malaga,  débarrassées 
de  leur  bois.  Lever,  avec  la  petite  cuillère  à  lé¬ 
gumes,  des  petites  carottes  que  l'on  fait  glacer; 
tourner  des  petites  chataîgucs  ci  le.s  glacer  éga¬ 
lement.  Un  instant  avant  de  servi j‘,  lorsque  la 
côte  est  cuite,  on  mébinge  ce  ragoût  en  y  ajou¬ 
tant  un  verre  de  vin  vieux  de  Malaga,  On  dresse 
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la  côte,  qui  doit  être  tendre,  et  ou  la  garnît  ûu 
ragoût  préparé. 

Cote  de  bœuf  à  la  provençale.  —  Fonttnh 
n07.  —  Barder  la  eote  des  deux  entés  d'une 
Jai'ge  bande  de  hud,  la  mettre  a  la  broche  et, 
pendant  qidellc  euîtj  faire  frire  des  oignons  e( 
quclijues  gousses  d'aii  dans  un  peu  d  huile  fine; 
lorsque  la  côte  est  cuite  saignante,  on  la  dresse 
sur  un  plat,  on  ajoute  aux  oignons  du  persil  lia- 
clié  et  le  jus  de  deux  citrons  et  on  en  garnit  la 
côte. 

Les  amateurs  font  cuire  La  côte  dans  l'huile* 

Côte  de  bœuf  à  la  bourguignonne*  —  FqV' 
mule  / /OS,  —  Faire  braiser  la  côte  de  bœuf  et  y 
ajouter  du  vin  de  Bourgogne;  d'antre  part,  faire 
glacer  des  petits  oignons  en  y  ujoutaut  du  fond 
de  la  côte;  lorsqu  ils  sont  cuits  en  garnir  la  côte, 

Côte  de  bœuf  à  la  bordelaise.  —  Formule 
lîOD.  “  Faire  biaisej’  une  côte  de  bœuf  dans  un 
sautoir,  la  mouiller  de  lioiiillon  et  d'un  verre  de 
Bordeattx;  d'autre  part,  préparer  une  sauce  bor- 
dchiïse  (voir  ce  mot);  à  cet  etlet,  aye^  quelques 
rondelles  de  inoûîle  de  bœuf  pochées  avec  les¬ 
quelles  la  côte  est  garnie  après  avoir  été  saucée. 

Côte  de  bœuf  à  la  piémoutaise.  —  Formule 
îlKk —  Tailler  une  côte  de  bœuf  dans  iiii  roast- 
bcef  tendre,  foncer  un  sautoir  et  la  faire  i>rai- 
sor  h  moitié;  passer  alors  le  fond,  le  dégraisser 
et  le  remettre  avec  la  côte  dans  la  casserole  en 
y  ajoutant  du  gésier,  des  cotis  et  des  ailerons  de 
dindon ïieanx  ou  de  poulets,  le  tout  coupé  par 
petits  morceaux  réguliers  et  préalaldemeiit  la¬ 
vées.  Tailler  des  truffes  bl  an  elles  en  morceaux 
réguliers,  en  arrondissant  les  coins  en  les  épliu 
chant;  les  ajouter  dans  la  casserole,  mouiller 
d  un  verre  de  vhi  blanc  sec  et  laisser  réduire  a 
glace.  Le  tout  étant  très  tendre,  on  dresse  la 
côte  en  Tentouraut  du  ragoût, 

Femarffue.  —  t  hi  ajoute  à  la  côte  un  attelct, 
un  manche  en  argent,  selon  les  r.ircon stances* 
Ôn  sert  en  outre  la  côte  grillée  avec  une  iiiiilti- 
tude  de  garnitures  ou  de  sauces,  qui  en  défer- 
miiient  le  nom,  tels  que  :  carottes,  navets,  risotto, 
macaronis,  pommes  de  terre,  fonds  d’artichauts 
ou  sauce  italienne,  tomate,  anchois,  Afîrir,  etc*; 
n'ayant  décrit  que  les  fonmiles  les  moins  con¬ 
nues,  je  laisse  aux  ciiisiniors  le  soin  do  choisir  la 
garniture  ou  la  sauco  s'accordant  à  la  pièce  et 
au  goût  des  convives. 


La  côte  de  bœuf  se  fait  rarement  cuire  sah 
gnanie,  l'os  cmpéchei  ait  sa  cuisson  régniière. 
(Voir  KNTKKCÙTK.) 

de  SAU  mur  (  Vius  de).- —  Les  vins 
des  coteaux  de  Haunuir  sont  généi'alemcnt  des 
vins  blancs  de  detixicnic  classe*  (Voir  yAUMiriî,) 

COTE  o«  CLOS  CHARBONNIER  (T7«  de  la). 
—  Dans  le  Beaujolais,  sur  le  teiTitoire  des  com¬ 
munes  de  C/iihms  et  de  I  W  (Rhône); 

clos  établi  par  M*  Paillard,  propriétaire  de  la 
Maison  Maire  et  du  re.staurarit  Paillard,  boule¬ 
vard  dos  Italiens,  Ce  vin  remarquable  est  un 
des  meilleurs  de  deuxième  classe  parmi  les  vins 
français,  (Voir  CîiAimoxxiKm) 

COTE-D'OR  (Thi^î  de  la). —  Département  qui 
produit  des  \mn  très  renommés.  (Voir  Boun* 

GOCJNF.,) 

COTELETTE,  Ail,  Fippc/im;  angl.  chop, 
ruUel:\tnh  costolhui.  —  Diminutif  de  côte.  Côte 
de  petits  animaux  de  bouclierie;  eôteJotEe  de 
veau,  de  mouton,  d  agneau,  de  porc  frais,  de 
clie%^reinl,  de  volaille,  etc.  Les  côtelettes  de  gi¬ 
bier  à  plume  et  de  volaille  sont  des  parties  dé¬ 
sossées  de  l’oiseau,  quelquefois  hachées  et  for¬ 
mées  en  côtelette. 

Pour  faciliter  les  recherches  et  adn  de  trouver 
immédiatement  les  recettes  que  I  on  désire,  Je 
classe  ici  toutes  les  formules  des  côtelettes,  lais¬ 
sant  de  côté  les  noms  fantaisistes  ou  les  amab 
games  hétérogènes  de  mauvais  goût, 

COTELETTE  D’AGNEAU. AH.  LammcofeleUe: 
angl.  lam  cuilet;  ital.  comllna  d^tgnelo.  —  Les 
côtelettes  d'agneau  sont  taillées  dans  le  carré 
(voir  ce  mot)  et  parées  seioiï  Tusage. 

Côtelettes  d’agneau  aux:  petits  pois,  —  For¬ 
mule  IJ /I.  —  Assaisonner  et  faire  cuire  les  cô¬ 
telettes  sur  le  gril,  et  préparer  d'autre  part  des 
petits  pois  a  l'eau,  égoutter  et  lier,  avec  du  beurre 
fin  et  une  pincée  de  sucre,  üji  agitant  la  casse¬ 
role.  Dresser  les  côtelettes  en  couronne  et  mettre 
les  petits  pois  au  milieu.  S'il  n'y  avait  qu  une 
portion,  on  dressera  les  petits  pois  à  coté  des 
côtelettes. 

Côtelettes  d’agneau  à  la  polonaise*  —  For. 
mule  f!/2.  — Assaîsonner  et  passer  les  c4te- 
leltes,  les  coucher  dans  un  sautoir  pi  éalahlcmen  l 


COT 


()09 


COT 


beim  éj  les  faire  cuire  saignantes  et  fruiie  cou 
leur  dorée,  t^es  dresser  en  couroniic  sur  un  plat 
rond  et  ver-ser  dans  le  eentrc  nue  sauce  béar¬ 
naise  un  peu  liquide,  (Voir  liKaiîXAisK.:' 

Côtelettes  d'agneau  à  Val  le  mande,  —  For- 
iuttle  II Fl  —  Aplatir  et  assaisonner  les  cûtel êtres, 
les  paner  à  la  ni:c  de  pain  blanc,  les  coiudier 
dans  uii  sautoir  beun  é  et  les  faire  cuire  en  les 
maintenant  blondes;  les  dresser  en  cou  i  on  ne  et 
mettre  dans  le  centre  un  ragoût  de  concomba  e 
aux  citampignoiis.  (Voit'  la  Remïtrqne  de  la  For¬ 
mule  10  KK) 

Côtelettes  eVagneau  au  foie  gras  (îlauie  cui- 
'ihie).  —  Formule  U  I  I.  —  C'est  pour  Son  Excel¬ 
lence  M,  le  comte  de  Fulûnburg,  (Âfer  l’reMent, 
à  (  'asselj  que  j'ai  préparé  pour  la  première  fois 
ce  mets. 

Froeédé.  —  Tailler  des  côtelettes  rragneaiq  les 
aplatir  et  les  assaisonner.  Piler  dans  un  mortier 
du  foie  gl  as  frais,  le  passer  au  tamis,  rassaisoii- 
ner  d'épices  à  pâté,  lui  incorporer  des  trutles 
noires  éplucbées  et  hachées  lueniL  Farcir  alors 
les  (  ôtelcltes  des  deux  côtés  tfime  mines  couche 
de  ret  appareil  et  les  envelopper  avec  de  la  toile 
abrioiiiînale  de  porc.  Les  faire  cuire  dans  un 
sautoir  avec  du  beurre  frais*  Les  dresser  en  tur¬ 
ban  et  lier  le  fond  avec  de  la  glace  de  viande  et 
du  jus  de  citron.  Saucer  dessus  les  côtelettes. 

Côtelettes  d'agneau  à  la  châtelaine,  —  For¬ 
mule  1115. —  Sauter  les  côtelettes  dTin  coté  seu¬ 
lement,  les  laisser  refroidir;  les  napper  du  côté 
cuîtdhui  appareil  composé  d  une  crème  de  vo¬ 
laille  réduite,  avec  une  purée  d'oignons  frais. 
Placer  les  côtelettes  dans  un  sautoir  beurré,  le 
cüté  cru  eu  bas.  Au  moment  do  servir,  vnettre  le 
sautoir  en  plein  feu,  aussitôt  saisies,  mettre  le 
sautoir  une  minute  dans  le  four  pour  poclior 
l  appareib  Les  dresser  en  c  ouronne  autour  d  une 
pyramide  de  purée  de  pois  nouveaux,  allongée 
d'un  pou  de  purée  d'oignons. 

Iherle  fond  avec  une  sauce  <lemi-glace,  que 
Ion  sert  ô  part.  (A.  Landry,  —  Loadreh-.) 

Côtelettes  d’agneau  à  la  cévenolaîse*  — 
Fontnde  /  //b, —  iJégager  le  haut  des  côtelettes 
d’uii  carré,  de  façon  h  mettre  à  nu  les  os  d  en¬ 
viron  '2  ceuLimètres.  Dégager  aussi  Tos  de  l'é- 
t  inné  en  conservant  la  peau.  Faire  une  maître 
d'hôttd  en  y  ajoutant  de  ht  glace  de  viande  fioidc 
et  du  piment  rouge;  péti  ir  le  tout  et  en  farcir  le 


carré  a  ia  place  de  Tos  de  réchine;  recouvrir 
avec  la  peau  et  jjaner  deux  fois  le  carré,  Enve 
lopper  les  l>onts  dos  os  de  papier  bourré  et  faire 
cuire  dans  un  sautoir  au  four,  en  ayant  soin  d'ar- 
l'oser  souvent.  Préparer  li’autre  part  une  purée 
de  <d]Ataignes  Irak  lies;  Tassa ison lier,  la  beurrer 
et  la  (h'cssor  en  pyramide  sur  un  |>lat  rond,  Tail 
lcr  les  (‘ôtelettes  et  les  {Iresser  eu  couronnes  au 
tour  de  la  purée  de  marrons,  Saucer  légèrement 
le  tour  avec  le  jus, 


Côtelettes  d’agneau  à  ITmam  Eayeldi, — For¬ 
mule^  IÎJ7. —  Couper  une  atd)ergîiiô  sans  être 
épluchée  i)ar  tronçons  de  2  centimètres  d'épais¬ 
seur;  les  assaisonner  de  sel  et  poivre  et  les  Îau  q 
cuire  dans  un  mélange  d  iiiiile  et  de  beurre.  Pro¬ 
céder  de  même  pour  quelques  tomates  coupées 
par  moitié,  et  ajouter  du  persil  liacliè.  Faire 
sauter  au  beurre  les  côtes  d  agneau  et,  une  fois* 
cuitc.s,  les  dresser  sur  les  trouvons  d'aubergine 
et  mettre  les  tomates  par-dessus, 

jïéglacer  le  plat  à  ,sauter  avec  un  peu  de  vin 
blanc,  un  peu  de  boji  fond,  un  jus  do  citron,  un 
peu  de  beurre  fondu,  de  fai;oii  h  former  uii  jus 
tourné.  Arroser  avec  le  tout  les  côtelettes,  (L. 
MoLirier,  clief  des  cuisines  des  restaurants  Pail¬ 
lard,) 


FemarqitÊ.—  Règle  générale,  on  applique  tou¬ 
tes  les  métiiodes  des  côtelettes  de  mouton  aux 
côtelettes  d'agneau  et  réciproquement;  il  ii’y  a 
la  qu'une  question  de  choix  et  d’opportunité  qnc 
je  laisse  aux  soins  des  personnes  chargées  do 
rétiiger  le  menu. 


Côtelettes  d'agneau  à  la  Mourier  (Cuiff.  de 
restaurant).  —  Formide  FIS*  —  Faire  sauter  les 
côtelettes  dans  im  saiibdr  beurré,  étant  cuites 
saignantes  et  d'une  belle  couleur  les  retirer. 
Mettre  dans  le  sautoir  des  foies  de  volaille,  bien 
gras,  coupés  en  deux,  des  morilles  fraîches,  éga¬ 
lement  coupées  en  deux  (si  elles  étaient  conser¬ 
vées,  les  fait  e  préalablement  tremper  dans  beau 
tiède);  faire  sauter  vivement,  retirer  et  mettre 
la  garniture  avec  les  côtelettes.  Dans  ce  fond, 
faire  unerôdiiclion  de  vin  blanc,  y  ajouter  de  la 
demi-glace  et  lier  au  beurre  fin.  Remettre  dans 
le  sautoir  la  garniture  et  les  côtelettes;  laisser 
mijoter  un  instant  et  ajouter  un  filet  de  citron; 
dresser  les  côtelettes  en  couronne  et  mettre  la 
garniture  dans  le  centre, 

O 

llemarqite.  —  Cette  garniture,  ainsi  que  le 
procédé,  s'applique  à  toutes  les  côtelettes. 
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COTELETTE  DE  FARCE,  Ail.  /•  "arsecote- 
Jeffe;  aiigL  farce  entlet  :  ihil.  cth9te//na  de  ripienOf 
farjiff.  -  Ce  |;cni‘c  appartient  à  la  catéîE^'oi  îc  fies 
rjiienclleSj  boudins  soufllcs  on  pain  ilo  gîldei  ^ 
veaUj  volaille  et  poisson. 

Côtelettes  de  lièvre  aux  truflTes* — ■  FortttuJc 
™  Cuire  le  lièvre  et  enlever  les  viandes 
en  écartant  les  nerfs,  les  os  et  la  graisse;  les  pi¬ 
ler,  les  passer  au  tamis  de  eriin  Oter  le  fiel  et 
euire  une  égale  quantité  de  foies  de  volaille  et 
les  passer  également  au  tamis.  Les  déposer 
dans  une  casserole  que  ron  niaiatiendra  tiède; 
ajouter  a  cette  purée  le  tiers  de  son  vorume 
de  sauce  cliaufroîd  brune  et  2üO  grammes  de 
beurre  lin;  remuer  de  taçon  à  bien  mélanger  le 
tout  et  assaisonner;  lorsque  eet  appareil  est  ho¬ 
mogène,  en  verser  dans  un  sautoir  unecouelieqni 
sera  forte  de  2  ou  3  centimètres.  Laisser  glacer 
le  pain  et,  aTaide  d'un  emporte-pièce  imitant  la 
forme  des  côtelettes,  tailler  dans  le  pain  en  éco¬ 
nomisant  rcspace. 

Garnir  le  bout  des  côtelettes  d  un  petit  os,  au¬ 
quel  oiï  pique  une  triiifc,  les  glacer  a  la  gelée^ 
les  dresser  en  turban  sur  socle  ou  sur  un  plat; 
remplir  le  centre  et  le  tour  de  petites  truffés 
également  glacées. 


A. 


Fig.  sait.  —  cia  liivre  aiT)£  LfufTiij. 


Remarque.  —  Les  côtelettes  de  pain  de  faisan 
et  de  tout  autre  gibier  se  traitent  de  la  même 
façon  et  ne  diffèrent  que  par  la  nminère  de  faire 
les  pains.  (Voir  pain,) 


Procède.  —  Piler  dans  le  mortier, en  tiuturant 
ba  eliair,  le  beurre,  la  panade  et  Tassaisonne- 
ment;  ajoiitei  les  deux  jaunes  d'œufs  et  peu  a 
peu  de  la  crème.  Essayer  si  cette  farce  a  assez 
do  consîstiiiiue,  et  lors(|ue  la  douceur  du  corps, 
la  succulence  et  le  goût  sont  en  parfait  degré,  la 
sortir  du  mortier;  dans  le  cas  contraire,  pourrai 
fermtr  ajouter  des  jaunes  d'œufs,  pour  la  mol. 
lesse,  de  la  crème,  pour  le  goût  de  rassaison- 
nement. 

Incorpoi  er  dans  cette  fiireo  un  saîpicon  taillé 
menu,  de  truffes,  de  langue  écarlate  et  de  filets 
de  perdreaux  froids. 

Coucher  cct  appareil  sur  une  plaque  légère¬ 
ment  beurrée  et  le  mettre  en  lieu  froid  pour  le 
laisser  ralferinir. 

Faire  des  quenelles  en  forme  de  côtelettes, 
les  paner  en  couvrant  d'une  forte  et  régulière 
couche  de  mie  de  pain;  ajouter  i\)s  de  la  cuisse 
pour  imiter  les  côtelettes  et  faire  frire. 

Dresser  sur  une  serviette  posée  sur  un  plat 
rond  et  envoyer  séparément  un  fumet  qu'on 
aura  fait  avec  les  carcasses  de  perdreaux. 


Iicmaïquê.  —  Un  de  nos  amis,  Ovide  Bicliot,  a 
trouvé  le  moyen  de  faire  ces  excellentes  que¬ 
nelles  sans  panade,  c’est-à-dire  en  assaisonnant 
la  purée  et  en  lui  ajoutant,  en  triturant  dans  le 
mortier,  de  la  crème  double  de  premier  choix. 
On  comprend  naturellement  la  supériorité  de 
ces  quenelles  sur  les  quenelles  ordinaires. 

On  fait  également  ainsi  les  côtelettes  de  bro¬ 
chets,  de  carpes,  de  perches,  de  rougets,  c'est- 
à-dire  avec  que  farce  à  quenelle  moulée. 


Dos  euisliiîers  ont  fait  faire  des  moules  en  fer- 


blanc  on  forme  de  côtelettes  à  quenelles  et 
épigrammes;  on  n'a  qu'à  les  remplir  et  les  faire 
poelior,  les  démouler  et  les  couper  ensuite.  C'est 
un  perfectionnement  apporté  à  la  siniplilicatioii 
qui  active  ce  travail  toujours  long  à  exécuter. 
De  cette  manière  se  font  les  côtelettes  de  lièvre, 
de  lapereau,  oie. 


Côtelettes  de  quenelles  de  perdreaux.  — 

Formule  J  f20.  —  Désosser  des  perdreaux,  en¬ 
lever  les  nerfs  des  chairs,  piler  et  passer  au 
tamis  de  crin. 

Composer  ensuite  la  farce  suivante  : 

Chîiiv  de  perdreaux,  gi'animes 


ncurro  fiïi.  .  . . .  — 

raimdc  A  la  farine  tic  rh  ,  ,  .  .  .  — 


ŒufH.  . . * . .  .  nonilii'ê  3 

Crème  fraîche ,  . .  cléeilitre  4 

Epice»  et  sel. 


COTELETTES  DE  GIBIERS  A  POILS.  -- 

Dans  cet  article  je  classe  les  côtelettes  de  dm- 
mois,  chevreuil,  daim,  cerf,  argali,  sanglier,  etc. 

Côtelettes  de  chamois. —  En  allemandjt7^ws- 
coteletfe;  en  anglais,  .<;hamot/  vutlet;  de  Titalien, 
coatelina  di  camo^eh,  —  Les  côtelettes  du  jeune 
chamois  ont  une  grande  analogie  avec  les  côte¬ 
lettes  de  chevreuil  ;  on  leur  applique  les  mômes 
f(irmules  culinaires.  (Voir  chkvhkuil.) 
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Côtelettes  de  chevreuil,  “  En  allemand^ 
RelicoteJette;  en  anglais^  roébucl:  cutht;  en  îta* 
lîciij  cf}delma  di  aaimcmlQ, 

Procédé  général,  —  Formule  Îl2  t,  —  1’aUlcr  et 
parer  leu  côtelettes^  les  assaisonner  et  les  faire 
inacêi'cr  avec  du  poivre  concassé  et  du  jus  de 
citi  on.  Les  faire  griller^  ou  les  cuire  a  la  poêle 
ou  dans  un  sautoir  scion  la  sauce  on  garnifitre 
qu’on  désire  leur  appliquer, 

Côtelettes  de  chevreuil  à  la  minute  {JMh. 
dé  resiauranf),—  Formtdé  ÎI22.  —  Tailler,  parer 
et  assaisonner  les  côtelettes,  et  les  faii  e  cuire  a 
la  poôlc.  Préparer  pendaut  ce  temps  uu  beurre 
à  la  maître  d’bôtel  dans  lequel  on  aura  mis  du 
poivre  de  Cayenne,  Le  faire  tondre  dans  une  pe¬ 
tite  casserole  avec  de  la  glace  do  viande  et  du 
jus  de  citron,  y  ajouter  les  cùtelettcs  pour  les 
saucer.  Les  dresser  sur  uii  plat  très  chaud  et  les 
masquer  de  la  sauce, 

Côtelettes  de  chevreuil  à  la  venaison.  — 
(Voir  CIIEVKEUIL.) 

Côtelettes  de  chevreuil  au  genièvre,  For¬ 
mule  i}2S.  —  Faire  macérer  les  côtelettes  avec 
de  riiuile,  du  poivre  eu  grains  concassés  et  du 
genièvre  en  grains.  Les  iaire  sauter,  y  ajouter  de 
la  crèuïe  et  de  la  sauce  espagnole,  laisser  la 
sauce  et  dresser  les  côtelettes. 

Côtelettes  de  chevreuil  à  la  poivrade, —  For- 
tmde  ÎÎ24,  “Faire  cuire  des  côtelettes  fiaîches, 
et  Ica  saucer  dans  une  sauce  poivrade.  (Voir  c^iiE- 
VliKUH,,; 

Côtelettes  de  chevreuil  aux  truffes,  —  /Lr- 
mide  /  î26.  —  Les  côtelettes  doi  ven  t  être  fraîches, 
de  préféiençc  macérées  et  non  mari  née  s.  Les 
assaisonner  et  les  faire  cuire  dans  un  sautoir, 
leur  ajouter  une  sauce  truftes.  Les  dresser 
en  couronnes  et  poser  sur  cliacunc  une  tranche 
de  tnirt'es  épluchées. 

Côtelettes  de  chevreuil  à  la  maréchale.  — 
Procéder  comme  pour  les  lilets  de  chevreuil. 
(Voir  l'onmile  1}  !0,) 

Côtelettes  de  cerf*  —  En  aiighds,  simjcutlei; 
de  Viti\\lm\cosfélbmdt  eu  allemand, 

chcofeletfe. 

Procédé  général.  — F\irmulê  ÎÎ20,-^  Les  côte¬ 
lettes  du  cerf  jusqu*à  Pâge  ûbfndoiüUer  sont 
bonnes,  elles  doivent  être  piquées  fraîches  et 


mises  à  macérer  ou  mariner  ensuite.  On  les  pré¬ 
pare  à  toutes  les  formules  du  chevreuiL 

Côtelettes  de  daim,  —  En  anglais,  deer  ctd^ 
lef;  en  allemand,  DamiithïmcJicoieletié^  en  ita¬ 
lien,  costeU  tta  di  dm  no, 

J^rocédé  généraL  —  F^ornniïe  H 27.  —  Comme 
les  côtelettes  du  chamois  ou  du  cerf,  les  côte¬ 
lettes  de  daim  doivent  être  piquées  avant  d'être 
macérées  ou  marinées,  les  côtes  ti'ès  grosses 
doivent  être  biaisées.  On  les  sert  ii  la  crème  ai¬ 
gre  (voir  chevreuil,  Fonmde  907)j  à  la  .mme 
poivrade,  aux  uouiUêjij  aux  trit/fer!,  aux  champF 
gnoun;  etc,;  mais  surtout  au  ijenlèr^  e  et  à  la  sauce 
raiforty  à  la  .muce  aux  anclwis  et  quélqueroïs 
/roidesj  garnies  de  cariar  et  de  mîxed  Ptlcïes. 

Côtelettes  de  sanglier,  Formule  1 128,  — 
Parer  les  côtelettes  et  les  faire  niarmer  (voir 
>fARiXAi>E)  pendant  quelques  jours.  Au  moment 
de  les  faire  cuire,  les  essuyer  et  les  faire  reve¬ 
nir  dans  un  sautoir  avec  du  beurre  frais.  Ajou¬ 
ter  un  peu  de  xsauce  espagnole,  à  défaut  faire  un 
petit  roux,  laiisser  braiser  Jusqu’à  parfaite  cuis- 
.sniL  Faire  rédtiîre  à  glace  avec  un  peu  de  vin  de 
ôladère.  Dresser  les  côtelettes  et  les  arroser  de 
leur  jus.  (Pour  les  autres  préparations,  voir  ciiE- 

VUKÜJL*) 


COTELETTES  DE  GIBIERS  A  PLUMES,  AU. 

Wildpndcotehtte;  angl.  gante  cutlet;  itai,  co^ttelina 
di  nuellagioue,  —  ,Mets  composé  en  Ibrme  de  cô¬ 
telette. 


Dans  cet  article  je  classe  les  Ibrmules  des  cô- 
tcleitea  de  gibier  à  plume  depui-s  le  faî-san  à 
Fortolan.  On  verra  d’ailleurs  que  dans  ce  groupe 
le  genre  ne  dili’ère  pas  sensiblement 

Côtelettes  de  perdreaux.  —  l  'ormuie  îPJfK  — 
Flamber  et  vider  dans  la  règle  de  jeunes  per¬ 
dreaux,  les  couper  longitudinalement  par  le  mi¬ 
lieu;  faire  passer  la  patte  dans  le  croupitjii  de 
façon  à  imiter  l^os  de  la  côtelette;  raplatir  légè¬ 
rement  à  Laide  de  l'abatte;  les  assaisonner,  les 


faire  griller  à  point;  étant  cuites,  les  dresser  sur 
uu  plat  rond,  les  arroser  avec  une  sauce  maîti  e 
d  hôtel  fondue  dans  de  la  glace  de  perdreau. 

Côtelettes  de  perdreaux  à  la  chasseur,  — 
Formule  l PiO.  —  J'iamber,  vider  et  tailler  loiigi- 
tudinalemeut  de  jeunes  perdreaux;  passer  la 
patte  dans  l’os  du  croupion,  rabattre  légère¬ 
ment;  leur  donner  la  forme  de  côtelettes;  les  as- 
saisoTiner,  les  paner  en  les  trempant  préalable- 
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ment  dans  du  beurre  elaritié.  Los  poser  dans  iiii 
sautoir  beurré  et  les  faire  cuire.  Lorsqu'elles 
sont  cuites  A  poînt^  les  dresser  et  poser  dans  le 
centre  de  la  couronne  une  sauce  maître  d  hôtel 
à  moitié  fondue  et  composée  de  beurre  Iraîs^ 
d’ échalotes  blanchies,  de  persil,  de  uoîx  muscade 
râpée,  de  jus  de  citron,  de  sei,  de  poivre  et  de 
glace  de  viande;  le  tout  trituré  dans  la  casse¬ 
role  chaude,  afin  d  obtenir  une  sauce  liomogèiie 
et  fondante. 


Côtelettes  de  perdreaux  à  la  Richelieu.  — 
ForrnttU  lldK  —  Après  avoir  (també  et  vidé  les 
jeunes  perdreaux,  ou  sépare  la  poitrine  des 
cuisses;  on  coupe  le.s  poitrines  par  le  milieu  et 
on  les  aplatit  légèrement;  préparer  un  fumet  des 
débris  et  des  cuisses,  c'est-à-dire  un  coulis  ou 
innée;  assaisonner  les  poitrines  et  les  envelop¬ 
per  dans  de  la  toile  abdonnnale  de  porc  frais; 
les  faire  griller,  ôter  la  toile  et  les  dresser  en  tur¬ 
ban  sur  une  couronne  de  farce  de  gibier  pochée. 
Saucer  avec  le  fimiet,  dans  lecuiel  on  peut  ajou¬ 
ter  des  truffes,  si  on  le  désire. 

l/emnrtiue.  —  Pour  la  réiissilo  du  dressage,  on 
choisit  les  côtelettes  du  côté  gauche  de  l’esto- 
jnac,  puis  celles  de  droite  dressées  sur  un  autre 
plat,  lorsque  le  nombre  le  permet,  et  on  figure 
l'os  des  côtelettes  avec  les  Jambes  de  perdreau.v 
appareillées  à  cet  elict. 


Côtelettes  de  faisan  (/ faute  ctnn me). —  Fùr- 
muh  1132. — ‘  Les  côtelettes  de  faisan  s  appli¬ 
quent  aux  mêmes  formules  qiie  celles  de  per¬ 
dreaux;  elles  ont  ravantage  d  être  plus  grosses 
et  partant  plus  succulentes. 


/*rociklé.  —  Knlcver  la  peau  de  1  estomac  du 
faisan  et  tailler  sur  cliaque  côté  de  la  poitrine 
deux  tranches  auxquelles  on  dorme  hi  rornie  de 
côtelettes;  les  faire  macérer  dans  de  1  liuiîe  con- 
dîmentée,  les  faire  sauter  dans  un  sautoir,  soit 


en  mouillant  avec  une  sauce  salmis  que  1  ou  a 
obtenue  avec  les  carcasses  pilées  et  réduites, 
soit  simplement  arrosées  du  heu  ne  et  de  leur 
suc.  On  les  pane  au  besoin  en  les  servant  avec 
une  sauce  Colbert  on  iiiie  sauce  maitre-d  hôtel 


fondue  avec  de  la  glace  de  gibier. 


Côtelettes  d©  grives.  —  P'ormule  1133.  —  Les 
grives  geiiièvriéres,  api‘ès  qiieh|ucs  joui  s  d'en¬ 
grais  dans  les  coteaux  fertiles,  sont  les  meilleures 
pour  ce  genre  do  mets. 

J^t'océdé.  —  Couper  la  tête  et  les  pattes  des 
grives  après  les  uvûii‘  llambées  et  coupées  par 


le  milieu;  passer  la  patte  dans  le  tianc  de  fa^ 
<:oii  a  imiter  la  côtelette;  les  aplatir  légère¬ 
ment,  les  assaisonner,  les  enveiopper  dans  de  la 
toile  abdominale  de  porc  et  les  faire  griller.  Los 
dresser  en  turban  sur  un  plat  rond. 

Jiemurqîie.  —  Les  côtelettes  de  petits  oiseaux  : 
oi'tohins,  becfigues,  etc.,  se  traitent  de  la  meme 
fitcon. 

Côtelettes  de  pigeons  à  la  Colbert.  —  For- 
ifiiife  I  I3f.  ■ —  f'Iariibcr  et  dégager  du  gésier,  de 
restomae  et  des  intestins  les  pigeons  sans  en 
sortir  le  foîc  et  le  cœur. 

fVocédè.  -  -  Taîllei‘  les  pigeons  longitudinale¬ 
ment  ])iir  le  milieu,  couper  la  patte  de  chaque 
moitié  au  genou  et.  la  faire  rentrer  sous  sa  peau; 
les  placer  dans  un  sautoir  beurré,  les  faire  étii- 
ver  lin  instant,  les  presser  et  les  laisser  refroi¬ 
dir.  Leur  donner  la  forme  de  côtcleltcs,  les  as¬ 
saisonner  et  les  paner  en  les  passant  pi'éalable- 
ment  clans  du  beurre  fondu  ou  de  riiiiile  fine.  Les 
griller  sur  un  feu  doux  et  les  servir  avec  mie 
sauce  Cotbert. 


Côtelettes  de  pigeons  en  papillotes.  —  Far- 
iifitlr  J 135.  —  ITocéder  comme  pour  la  formule 
précédente;  lorsqu  elles  sont  pressées,  leur  ap¬ 
pliquer  la  farce  et  la  papillote  comme  il  est  in¬ 
diqué  dans  la  côtelette  de  veau  papillote  (voir 
ce  niotj. 


Côtelettes  de  pigeons  â  la  Oussy.  —  For- 
mule  113i>.  —  Préparer  en  forme  de  côlelettes 
les  pigeons  conimc  îl  est  indiqué  dans  la  /br- 


tnitfe  1134,  les  couclicr  dans  un  sautoir  beurré^ 
les  assaisonner  préalablement  et  les  saupoudrer 


de  Unes  Inu  bes  assorties  et  niélaiigécs 
échalotes  hacliées.  Les  faire  étuver 


avec  des 
au  four, 


mouiller  avec  de  la  sauce  suprême  et  un  jus  de 
citron;  achever  Ja  cuisson:  dresser  les  côtelettes, 
lier  la  sauce  avec  du  benn  e  fin  et  liu  ajouter  un 
jus  de  citron.  Saucer  sm^  les  côtelettes  de  pi¬ 


geon. 


Côtelettes  de  pigeons  à  la  Luynes.  —  For- 
muU  1137.  —  Flamber,  tailler,  as.-aisouner  des 
pigeons  au.xqiiols  on  a  donné  la  foiune  de  côte¬ 
lettes;  hacher  des  elnimpîgnons  de  piéférence 


frais,  les  ajouter  A  une  sauce  allemande  trè.s  ré 
duite  et  refroidie,  eu  farcir  les  pigepns  d'un  euk 
d'abord,  puis  de  rautre  côté;  enfin,  les  panera 
rueiif  et  A  la  mie  de  pain.  Les  faire  frire,  les 
dresser  sur  une  serviette  et  les  garnir  cl'im  hou 
quet  de  persil  fiit. 


COT 


COT 


im 


Ii*emiü*qtte.  —  Toutes  ces  diffôrentca  formules 
sonl:  susceptibles  de  lïiodificatioiis  seloiTi  les  goûts 
et  les  usagés. 


Côtelettes  de  pigeons  à  la  Victoria,  —  /  or- 
muU  1  l.HH.  —  0]i  a  souvent  confondu  ce  Jiiode  de 
pi  cpiiration  la  sauce  Victoria  (  voir  ce  mot  i, 
c'cst  ta  côtelette  qui,  servie  avec  cette  siuicc, 
en  prend  la  denoininatîoîu  tir;  il  n'y  a  pas  de 
genre  exclusif  et  distinct  pour  ce  genre  de  côte* 
ïettes-  cjuelle  que  soit  leur  nature,  clics  peuvent 
être  servies  accompagnées  de  la  sauce  Met  or  la 
et  s^écrire  â  la  Vkim'hf,  comme  d  ht  Béar- 
eôtehtfe  à  ht  Stmhîiie. 


COTELETTE  DE  MOUTON,  AU.  SchmfA- 
cote-Utte;  i\ng\,  maffoUj  sheep  adiêi ;  itiil.  coffteUna 
di  montone.  —  Partie  du  mouton  taillée  dans  le 
carré  dont  chaque  morceau  comprend  une  côte. 
Côtelettes  de  tilet;  cntre-côtelettes,  tranclie  cou¬ 
pée  entre  deux  côtes. 

Lorsque  le  râble  est  partagé  et  qifon  a  coupé 
le  collet  et  le  bout  du  lilet,  on  enlève  la  peau 
sèche  qui  le  recouvre,  on  dégarnit  la  noix  de  Tos 
dorsal  avec  le  couteau  et  ou  enlève  Fossaturc 


avec  Fabatte;  on  taille  alors  régulièrement  les 
côtelettes,  on  les  aplatit  et  on  dégage  au  bout 
de  Fos  de  la  Ci  ste  un  espace  long  de  centimè¬ 
tres  pour  pouvoir  mettre  une  papillote  une  fois 
les  côtelettes  cuites. 


C.  de  mouton  au  naturel.  Fonttale  llMlh  — 
Saler  et  huiler  iégérement  les  côtelettes  et  les 
mettre  sur  le  gril;  apiès  cinq  minutes,  les  tour¬ 
ner  et  achever  ainsi  la  cuisson  sans  les  retour- 
uci*  On  les  dresse  sur  un  plat  très  chaud. 

Remarque.  —  La  côtelette  de  mouton  doit  être 
saignante  et  cliaude;  trop  cuite,  elle  perd  sa  sa¬ 
pidité  etj  froide,  elle  devient  mauvaise,  indigeste 
et  sans  succsilencc.  Les  côtes  de  lilet,  qui  sont 
plus  longues  à  la  cuisson,  doivent  ctie  mises  sur 
le  gril  avant  les  autres  pour  ne  pas  les  faire  at¬ 
tendre,  leur  délicatesse  dépendant  surtout  de 
Faclivité  du  sei  vice. 


C.  de  mouton  à  la  polonaise. —  Foromle  1140. 
—  Aplatir  les  côtelettes  très  minces,  les  ialer, 
les  poivrer  et  les  passer  à  l'appareil  anglais 
(voir  ArrAiiKii.)  et  à  ia  cbapelme;  les  lmîlei‘  lé¬ 
gèrement  et  les  mettre  sur  le  gril  <l'une  cbalein 
douce,  ou  dans  un  sautoir  avec  du  beurre  très 
frais.  f>n  les  seiu  à  la  demî-giace  avec  des  gar¬ 
nitures,  avec  de  la  sauce  raifort,  Colbei  t  ou  au- 
ti  es  sauces  relevées. 


C.  (le  mouton  à  la  Soubise.  —  Formule  1 14L  — 
Après  avoir  fait  une  sauce  soubise  (voir  ce  mot  i 
griller  les  côtelettes,  les  mettre  dans  un  sautoir 
avec  de  la  glace  de  viande  et  les  sauter  pour  les 
glacer  complètement.  Les  dresser  en  couronne 
et  véj'ser  dans  le  centre  une  sauce  soubise;  gar 
ni]' les  côtelettes  de  papillotes,  de  faqon  â  for¬ 
mer  un  tLirban  régulier. 

C.  de  mouton  â  la  royale-  —  Fortmdù  114i\  — 
Dégarnir  Fos  dorsal  dhm  beau  carré  de  mouton; 
ôter  également  Fépideime  nerveux  qui  le  re¬ 
couvre;  le  faire  macérer  dans  un  bon  assaison¬ 
nement  avec  lequel  on  aura  préalablement  frotté 
le  carié;  faire  enti-e  la  noix  et  le  filet  une  petite 
ouverture  dans  laquelle  on  introduira,  dans  toute 
ia  loiigneur  du  carré,  un  assaisonnement  com¬ 
posé  d'ail,  d^échalotes,  d^oignoiis,  de  ciboules 
hachées;  saupoudrer  dTin  sel  mélangé  de  mus¬ 
cade,  de  clous  de  girolle  en  poiidi'e,  de  poivre  de 
Cayenne  et  d^épices.  Fermer  l'ouverture  garnie, 
ficeler  légèrement  le  carré  et  le  faire  cuire  à  la 
broche  ou  dans  une  lèchefrite;  étant  à  moitié 
cuit,  le  sortir,  préparer  un  appareil  anglais,  im- 
bibei  le  carré ^clans  l'appareil  battu  et  le  rouler 
dans  la  chapeluie;  étant  passé  doux  fois,  le  re¬ 
mettre  dans  une  lèchefrite  pour  achever  la  cuis- 
soin  Tailler  alors  des  côtelettes  dans  le  carré  et 
les  dresser  sur  un  plat  long  en  cliovaucbant  les 
côtes.  Dhautre  part,  préparer  une  sauce  maître 
d'hôtel  fraîche,  dans  laquelle  on  ajoutei  a  de  la 
glace  de  viande  fondue  â  moitié  dans  une  casse¬ 
role  en  remuant  vivement  avec  le  fouet;  lors- 
qiFelle  sera  liée,  on  la  versera  sur  les  côtelettes 
très  chaudes. 

C.  de  mouton  à  la  bruxelloise.  ^ —  Fot^mule  1I4S. 

_ q  alHer  des  côtelettes  de  filet  dans  la  règle  et 

le^  aplatir  minces;  les  assaisonner  et  envelop¬ 
per  cliacuno  d’elles  dans  une  couche  de  chah'  A 
saucisses,  dans  laquelle  on  a  ajouté  des  truffes 
hachées.  Entourer  le  tout  dans  une  toile  abdo¬ 
minale  de  porc  frais,  en  conservant  une  forme 
gracieuse  aux  côtelettes;  fidre  griller  les  côte¬ 
lettes  et  les  servir,  comme  on  les  désire  accom¬ 
pagnées,  d'une  saucé  relevée  ou  de  pommes 

frites. 

C.  de  mouton  à  la  bouchère.  —  Fûrmtde  1 144. 
—  I-c  délaut  de  certains  cuisiniers  est  de  déga¬ 
ger  le  bout  de  la  côte  pour  pouvoir  y  adapter  la 
papillote;  son  nom  caractéristique  indique  mieux 
quhm  long  discours  le  sens  qiFon  doit  attacher 
à  sa  préparation. 
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Pi'océdé. —  Tailler  dans  le  largo  carré  des  cô¬ 
telettes  qu'on  aplatit  sinijilcmcnt^  qu'on  assai* 
sonne  et  thlt  griller;  puis  on  les  dresse  saignan¬ 
tes  sm‘  un  plat  c-liand^  eiUoni‘<‘es  d'une  harricatle 
de  pommes  de  terre  sonftlées  (voir  ces  mots). 
Ce  mode  est  simple^  mais  restinie  que  lui  por¬ 
tent  les  gourmets  est  suflisante  pour  en  prouver 
ia  parfaite  délicatesse, 

C,  de  mouton  à  la  victime-  —  Fùrmule  114').  — 
Le  baron  de  Brisse,  qui  n’était  p  is  républîcuiiq 
pastichant  Dumas  par  sou  beefsleak,  se  servit 
d'un  terme  de  la  grande  Révolution  poui  mieux 
distinguer  la  fantaisiste  foimiule  suivante,  que  i 
je  cite  comme  curiosité  :  i 

<Æ  On  sacrifie  trois  victimes  (côtelettes)  pour 
une,  les  tailler  et  les  lier  ensemble,  en  plaçant  i 
lapins  belle  entre  les  deux  autres;  mettez-ies 
sur  le  gril  et  rctournez-les  souvent  pour  que  le 
jus  des  deux  côtelettes  de  dessus  se  concentre 
clans  celle  qui  les  sépare.  Lorsque  les  cùtelcttos 
du  dessus  sont  plus  que  cultes,  retirez-les  pour 
ne  servir  que  celle  du  milieu.  36 

Pas  de  commentaires,  M.  le  Baron  ï 

C,  de  mouton  sautées  à  la  mîiiute  (Culs,  de  m- 
fmrant). —  Formule  l  î4li,  —  Mettre  dans  une 
poêle  avec  du  beurre  frais,  des  oignons,  des  écha-  “ 
îotes  et  des  eiboiiies  bâchées;  faire  sauter  le 
tout,  ajouter  un  peu  de  farine  et  laisser  roussir. 

D'autre  part,  griller  les  côtelettes  de  mouton 
saignantes;  les  déposer  dans  un  sautoir,  les  ar-  I 
roser  de  la  sauce  et  y  ajouter  un  jus  do  citron, 
du  vin  de  ^ladcre,  des  fines  herbes  Iiacbées,  du 
poivre  de  Cayenne  et  bien  lier  îo  tout,  JJresser 
les  côtelettes  dans  un  plat  rond  et  saucer  dessus. 

C.  de  mouton  sautées  aux  tomates.  —  forniule 
]  147.  —  Emincer  des  oignons,  une  gousse  d’ail 
et  des  tomates  déimrrassées  de  leurs  pép>ins. 
Bien  assaisonner  le  tout,  ajouter  une  pointe  de 
poivre  de  Cayenne  et  des  fines  herbes;  faire 
sauter  dans  une  poêle  jusqu'à  parfaite  cuisson 
et  en  garnir  le  centre  où  Ton  a  dressé  les  côte-  | 
lottes  préalablement  grillées. 

C.  de  mouton  à  ritalieune.  =“  Formule  1148.  — 
Préparer  d'avance  une  sauce  italienne  (voir  ce 
mot).  Griller  Les  cêtclcttcs,  les  dresser  et  les 
couvrir  de  la  sauce  préalablement  préparée. 

C.  de  mouton  à  ta  bretonne.  —  Formule  1 14P.  — 
GrilleT  des  côtelettes;  pendant  ce  temps,  émin¬ 
cer  des  oignons,  les  faire  roussir  à  la  poêle,  les 


mettre  dans  une  casserole  avec  l'assaisonne¬ 
ment  nécessaire,  de  la  glace  de  viande  et  une 
quantité  sunisante  de  crème  double  pour  faire 
lier  rappareil;  en  garnir  !c  centre  des  cbtclctlcs 
dressées  en  couronne.  Caniîr  au  besoin  de  pa¬ 
pillotes. 

C.  de  mouton  à  la  Ziirlo-  —  Formule  — 
Tailler  autant  de  belles  côtelettes  qu’il  y  a  de 
convives;  les  parer,  les  faire  revenir  des  deux 
côtés  dans  nn  plat  à  sauter  et  sur  un  feu  vif-  les 
retirer. 

D'autre  part,  faire  blanchir,  en  les  passant  à 
l’eau  bouillante,  autant  de  tranebes  de  lard 
maigre  qu'il  y  a  de  côtelettes  et  de  la  même 
lôiigiieiir  que  ces  dernières;  les  essuyer  et  les 
faire  revenir  également  Déglacer  le  plat  à  sau¬ 
ter  avec  du  consommé.  Eplucher  des  petits  on 
gnons  et  tourner  des  pommes  de  terre  et  des  ca¬ 
rottes  en  gousse  d’ail;  faire  blanchir  le  tout  à 
l’eau  bouillante. 

Dresser  dans  luio  cocoUe  en  terre  les  côtelettes 
alternées  d’une  tranche  de  lard  et  mettre  an  mi¬ 
lieu  ;  carottes,  pommes  de  terre,  petits  oignons, 
un  bouquet  garni  et  une  pointe  d'ail.  Couvrir 
iiermétiqucment  et  mettre  au  four  le  temps  né¬ 
cessaire  a  la  cuisson.  Aussitôt  cuit,  dégraisser 
un  peu  le  fond  et  servir  dans  cette  môme  cocotte. 
(/..  Jfourierj  clict  des  cuisines  des  restaurants 
PaîliardO 

C.  lie  mouton  à  la  poêîe.  —  Formule  1151-  — 
Ratisser  un  peu  de  lard  avec  la  pointe  du  cou¬ 
teau,  le  faire  fondre  dans  un  poêlon,  y  niettie 
les  éôtcîcttcs,  les  salei’,  leur  faire  prendre  cou¬ 
leur  et  ajouter  trois  ou  quatre  gousses  d'ail  en¬ 
tières  par  personne  ou  par  côtelette;  les  retirer 
cuites  saignantes  et  faire  cuire  dans  leur  jus  une 
ou  deux  tomates  éplncliées  et.  hachées  av^cc  les 
gousses  d’ail,  ajouter  sol,  poivre  et  un  peu  de 
persil  haché.  Dresser  les  côtelettes  dans  un  plat 
arrosées  de  cette  sauce  (J/,  Morard^  Marseille.) 

C.  de  mouton  à  la  Pompatlour.  —  Formule  1 
—  Faire  braiseï*  des  côtelettes  de  mouton;  les 
laisser  refroidir.  Lier  nnc  sauce  smibiso  (voir  ce 
mot)  avec  des  jaunes  dVeufs  et  en  masquer  les 
côtelettes  à  chaud;  |>asser  les  côtelettes  tàrcics 
à  la  mie  do  pain,  les  placer  dans  nn  sautoir  et 
les  inouiller  jusqu'à  la  liautenr  de  la  farce  avec 
leur  cuisson  primitive;  couvrir  d'un  papici' 
beurré  et  fairo  gratiner. 

Dresser  les  côtelettes  en  garnissant  le  centre 
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(iii  plat  cVunc  macédoine  de  petits  pois  et  de 
pointes  d'asperges  fraîches. 

C.  de  mouton  à  (a  Maintenon.  —  Formule  1153. 
_ Griller  ou  faire  braiser  les  côtelettes,  les  pres¬ 
ser  pour  leur  donner  une  forme  plate  et  régu¬ 
lière.  Lier  et  faire  réduire  une  sauce  suprême; 
lorsque  cette  sauce  est  tiède,  on  place  les  côte¬ 
lettes  sur  une  plaque  de  tôle  beurrée  et,  à  l’aide 
d  une  ciüllére,on  verse  sur  chacune  d’elles  Tappa- 
reih  Mettre  dans  uniieu  froid  la  plaque  contenant 
les  côtelettes;  on  en  dégage  les  côtés  sur  les¬ 
quels  la  sauce  a  coulé  et  on  opère  de  l'autre  côté 
des  côtelettes  de  la  même  manière,  on  les  pane 
deux  fois  k  la  mie  de  pain  et  on  les  fait  frire.  On 
les  dresse  en  couriuine,  on  les  garnit  de  persil 
frit  et  on  envoie  à  part  une  sauce  demi-glace. 

C.  de  mouton  à  la  Nelson.  —  Formaîe  1154.  “ 
Faire  griller  saignantes  ou  braiser  complète¬ 
ment  les  côtelettes  de  nionton  avant  de  les  met¬ 
tre  en  presse;  préparer  d’autre  part  une  farce, 
légère,  dans  laquelle  on  introduira  une  purée 
d'oignons  à  la  crème  bien  assaisonnée,  farcir  les 
côtelettes  et  les  saupoudrer  de  mie  de  pain  blanc; 
mettre  sur  chacune  déliés  un  peu  de  beurre 
frais  et  les  placer  dans  un  sautoir  avec  du  jus  ré¬ 
duit.  Les  faire  chaud’er  par  la  cuisson,  les  dres¬ 
ser  en  couronne,  saucer  sur  le  plat,  soit  avec 
une  sauce  dcmî-glace,  soit  avec  une  sauce  mai. 
tre  d  liôtel  chaude,  dans  laquelle  on  a  ajouté  un 
peu  de  glace  de  viande  et  une  pointe  de  couteau 
de  poivre  papriea. 

Bemarqtie.  —  Comme  on  le  voit,  les  trois  for¬ 
mules  pi  écédentes  ne  ditfèrent  que  peu  ou  point 
entre  elles,  et  il  y  a  môme  lieu  de  croire  qu'un 
grand  nombre  d'artistes  écrivent  seulement  pour 
la  variété  ces  ditVérentsnoms  et  servent  toujours 
les  côtelettes  de  la  même  façon;  il  iînpoi  te  donc 
avant  tout  de  s’entendre  sur  les  noms  et  les  for¬ 
mules,  de  suivre  une  règle  adoptée  par  nos  maîtres 
et  non  de  créer  des  noms  nouveaux  et  de  servir 
des  mets  anciens.  Que  tel  on  tel  convive  préfère 
ie  rôle  politique  ou  le  génie  de  de  Pompa- 
dour,  de  de  ^laintenon,  de  de  Sévigné, 
ou  les  exploits  de  Nelson  ou  de  Villeroy,  c'est  af¬ 
faire  de  goût  et  je  ii'y  toucherai  pas;  mais  que 
Ton  fasse  de  ces  noms  de  circonstance  une  ain- 
plribologie,  je  proteste;  c'est  conduire  Tart  culi¬ 
naire  dans  ie  plus  sombre  labyrinthe.  Kn  citant 
les  créations  de  Carême,  je  fais  mou  devoir  dans 
le  but  que  Je  poursuis  :  lu  classi/lcation  des  nmiiS 
et  des  aîhnenU. 


C-  de  mouton  à  la  Fulbert  Dumonteil.  —  Formule 
11 50.  —  Paire  sauter  des  côtelettes  de  mouton 
bien  parées  et  les  laisser  refroidir.  Faire  réduire 
deux  tiers  de  sauce  béchamelle  avec  un  tiers  de 
purée  d'oignons  cuits  et  passés  au  tamis  fin;  as¬ 
saisonner  de  bon  goût  et  lier  avec  des  jaunes 
d'œufs  pour  obtenir  tin  appareil  consistant.  Lais¬ 
ser  refroidir  tiède  et  masquer  les  côtelettes  des 
deux  côtés,  les  saupoudrer  de  chapelure  blanche 
et  les  poser  sur  une  plaque  beurrée.  Les  laisser 
refroidii.  Les  paner  deux  fois  k  rappareîl  an^ 
glais  (œufs  battus  avec  une  goutte  d’huile  fine), 
et  leur  donner  une  forme  élégante.  Les  faire 
frire  dans  du  beurre  clarifié;  les  égoutter. 

Les  dresser  en  couronne  dans  un  plat  rond, sur 
une  purée  de  topinambours  à  la  crème  (même 
procédé  que  pour  la  purée  de  pommes  de  terre); 
papilloter  les  côtelettes  et  servir  le  jus  danr^  une 
saucière  a  paj4.  (/L  Landrtfj  Londres.) 

COTELETTES  DE  PORC  FRAIS,  îv  /'.  AU 

Schweinscotelëtte  :  angl.  plg  eut  ht;  ital.  costetina 
dl  porco.  —  Les  côtelettes  do  porc  frais  ont  été 
peu  ou  point  étudiées  par  les  artistes  culiiiaii  es 
au  point  de  vue  de  la  variété  des  formules,  pi  air 
la  bonne  raison  que  c'est  un  aliment  secondaire 
et  que  son  usage  fi  équent  ne  satisferait  pas  les 
conditions  hygiéniques  crunc  cuisine  saine.  Je 
ne  citerai  donc  que  les  deux  formules  les  plus 
I  usuelles.  Inutile  de  dire  qu'elles  peuvent  se  ser¬ 
vir  il  la  sauce  piquante,  sauce  madère,  aux 
truffes,  etc, 

C.  de  norc  frais  sauce  Robert.  —  Formule  1 156. 
—  Tailler  des  côtelettes  dans  un  carré  rassis  de 
deux  jours,  les  aplatir  légèrement,  les  placer 
dans  un  sautoir  beurré  après  les  avoir  assaison¬ 
nées  et  les  faire  cuire  à  petit  feu.  Dresser  sur  im 
plat  long  et  saucer  dôme  sauce  Kobert  (voir  ce 

mot). 

C.  île  jiorc  frais  panées.  —  Formule  1157. — 
Tailler,  aplatir,  assaisonner  les  côtelettes;  les 
paner  et  les  faire  cuire  comme  les  côtelettes  de 
veau  panées;  les  accompagner  d’une  sauce  re¬ 
levée. 

ti.  de  porc  frais  braisées.  —  Formule  1158.  — 
Dégager  les^  sommets  des  côtes  dJin  carré  de 
porc  frais,  couper  l’os  dorsal.  Faire  braiser  le 
carré  dans  une  braisiére  fortement  foncée  de  lé- 
rmmes  ;  étant  cuit  k  moitié,  on  y  ajoute  des  choux 
taillés  en  julienne,  que  l'on  a  préalablement  fait 
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égoutter  sur  un  tamis-  On  achève  la  cuissoïi  en 
ajoutant  du  bouillon  s'il  était  nécessaire;  étant 
cuit,  on  taille  les  côtelettes  et  on  les  dresse  au¬ 
tour  des  clioux  que  Ton  a  dressés  sur  un  plat 
rond* 

Remarque.  —  Dans  le  Nord  on  sert  les  côte¬ 
lettes  accompagnées  de  plusieurs  sauces  i  éle¬ 
vées,  telles  que  sauce  raifort,  gingembre,  pa- 
prica,  et  quelquefois  sucrées,  ou  garnies  de 
diverses  pui  écs  de  légumes. 


C.  de  veau  farcies*  —  ForrnuU  llCL  —  Faire 
cuire  des  côtelettes  de  veau  dans  la  règle,  les 
presser;  étant  froides,  les  couper  en  deux  lames. 
Faire  sauter  dans  Thuile  des  oignons,  des  écha¬ 
lotes  hachées  et  une  gousse  d'ail,  que  Ton  incor¬ 
pore  dans  du  foie  gras  fraU,  cuit  à  la  poêle,  ou 
dans  du  foie  gras  de  terrine,  en  y  ajoutant  quel¬ 
ques  trud'es  haebées,  avec  lequel  on  farcit  le 
centre  des  deux  lames  de  côtelettes  et  (]u’on  l  e- 
pose  il  sa  juxtaposition  primitive*  On  les  glace 
avec  une  sauce  chaufroid. 


COTELETTE  DE  VEAU,  s.  f.  AIL  KiflL^ripp- 
chen  :  angl.  mal  euHet  ;  ItaL  co^sfelma  de  vifelo. — 
La  série  des  côtelettes  présente  une  grande  no¬ 
menclature  que  je  divise  en  cinq  genres  :  froîdei^- 
et  glacées;  braisées;  au  naturel  ;  panées  et  gar¬ 
nies. 

CoTELETTKS  DE  VEAU  GLACKES.  ■ —  C\  glacéc* 
—  C*  à  la  gelée.  —  C*  en  belle  vue  —  (X  fai  cîe. 

C.  de  veau  à  la  gelée.  —  Formule  1 151L —  Phjiicr 
une  ou  plusieurs  côtelettes  de  veau  avec  du  lard 
et  du  jambon  cru;  la  cuîro,  la  presser  et  lui  don¬ 
ner  une  forme  élégante;  la  placer  dans  un  petit 
moule  en  forme  de  côtelette  et  y  couler  de  la 
gelée  dessus;  démouler  et  placer  une  papillote 
à  l’os  de  la  côte. 

Remarque.  —  Il  existe  plusieurs  maiiicres  de 
faire  ces  côtelettes,  on  choisit  le  mode  selon  le 
nombre  de  personnes  que  Fou  a  h  sei  vir  ou  se¬ 
lon  le  goût  ou  les  ressources  dont  on  dispose. 

C*  de  veau  en  belle  vue.  —  Fonuffle  IlUO.  — 
Tailler  et  piquer  de  lardons  et  de  Jambon  dotiKe 
côtelettes  de  veau,  les  faire  braiser  dans  un  sau¬ 
toir  en  réduisant  le  fond  û  demi-glarc;  pi  c.sser 
les  côtelettes  et  les  mettre  dans  un  lieu  froid; 
pendant  ce  temps,  passer  et  ajouter  k  la  demL 
glace  de  la  gelée;  faire  réduire  et,  étant  à  peu 
prés  froides,  poser  les  côtelettes  sur  un  taîuis,  la 
noix  en  Tair  ou  debout  de  façon  a  pouvoir  les 
glacer  avec  la  gelée  réduite.  Lorsque  la  partie 
superficielle  et  le  bord  extérieur  sont  d’un  beau 
brillant,  on  les  dresse  sur  un  s(pcle  au  milieu  du¬ 
quel  s’élève  un  sujet.  On  garnit  sa  base  de  triif* 
fes  glacées,  on  papillote  les  côtes  au  bout  des¬ 
quelles  on  applique  une  petite  truffe  également 
glacée* 

Retnarque.  —  l.es  garnitures  et  le  dressage 
sont  une  affaire  de  goût,  de  convenance  ou  de 
ressources,  que  je  ne  puis  déterminer  ici;  mais 
la  forme  ne  doit  pas  trahir  son  titre  de  belle  vue. 


C.  lie  veau  au  naturel.  —  Formule  1102.  On 
les  grille  de  préférence,  mais,  en  cas  d  impossi- 
biiité,  on  dévia  les  faire  cuire  dans  un  sautoii', 
la  poêle  donnant  un  petit  goût  de  fer  qui  ne  plaît 
pas  à  tout  le  monde,  11  est  bien  convenu  que  la 
côtelette  au  naturel  se  cuit  et  se  sert  tout  à  fait 
naturelle* 


CôTEunTES  PANEES,  —  Daiis  cette  série,  je 
classe  les  côtelettes  panées  garnies  ou  non  : 


C.  de  veau  panées  froides*  —  Formule  llG-'i*  — 
Les  côtelettes  panées  et  froides,  quoique  sim¬ 
ples,  ne  sont  pas  a  dédaigner  par  leur  goût,  â  la 
condition  toutefois  qu’elles  ne  soient  pas  trop 
minces  et  qu'elles  soient  cuites  à  point  en  con¬ 
servant  leur  succulence,  qui  disparaît  lorsqu’elles 
sont  légèrement  trop  cuites. 

Ces  côtelettes  se  servent  plus  paiticulière- 
nieiitpour  le  voyage, la  chasse  ou  autres  courses 
récréatives. 

Kn  ouvrant  la  série  des  côtelettes  panées  et 
chaudes,  je  commence  par  une  formule  de  Kouyer, 
qui  l’a  intitulée  : 

C*  à  la  gendarme,  —  Formule  llii4,  —  Choisir 
un  beau  carré; 

Cur  jnnu'  ottViï  riux  genij  plus  hoimêtcy. 

qUi’iei  jo  tîdtle  du  veau  de  cofetefteK  : 

J'iiÿbtaisouiK!;  dt?  :  .^(t,  fioif  re:  lU  de  heurre  fraiff 
J’eiuhûs  eluKpic  morcefnij  pui^Je  le  roule  a |) rés 
1>uuü  uue  èhapefure.  Ainsi  ijü’eu  une  croùfe 
Ldi  c6/dijtt(^  csr  îiiise  toufe; 

l’uir(\  eu  les  letoutuaut,  ces  pfïbiÿ  aux  beaux  Ions  roux. 

Qu'il  faut  servdr  sutr  smtee  citronnée. 

C,  de  veau  à  la  milanaise*  —  C  est  une  contra¬ 
diction  flagrante  que  d'appeler  â  Paris  côtelette 
à  la  mUanaise  ce  qu'à  J^tilaii  on  appelle  côte* 
leüe  à  la  jmrmenne;  s  il  s’agît  de  noinnier  û  Icf 
milanaise  la  côtelette  telle  qu'on  la  fait  à  Milan, 
on  se  demande  pourquoi  on  ne  la  prépare  pas  k 
Paris  comme  k  Milan?  C’est  le  manque  de  péné- 
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n  ation  et  d’étude  qui  laisse  à  Tesprii:  la  fausse 
idée  que  ce  qui  est  à  la  mUanaiM  doit  être  aux 
macaroiiis. 

Foi  mule  1 1C5.  —  Tailler  une  belle  cntclettc  de 
veau,  l'aplatir  très  mince,  devenant  par  consé¬ 
quent  très  large,  la  saler  légèrement;  battre 
deux  Lèufs  dans  lesquels  on  aura  ajouté  un  peu 
dlmile  fine,  de  la  muscade  làpée,  du  poivre  et 
du  sel;  passer  la  côtelette  dans  cet  appareil» 
vivenicnt,  dans  de  la  chapelure  blanche,  ^lettre 
du  beurre  très  frais  dans  un  sautoiî',  y  déposer 
la  côtelette  et  la  faire  cuire  en  versant  un  peu 
de  son  benne  diiirs  un  plat  très  chaud;  servir  la 
moitié  clTni  citron  à  ebté  de  la  côtelette.  Telle 
est  la  côtelette  a  la  miluïtalse. 

C.  milanaises  à  Paris,  —  Formule  IHitî.  —  Tail¬ 
ler,  aplatir,  assaisonner  et  passer  les  côtelettes 
dans  du  beurre  fondu,  puis  dans  du  fromage  par- 
niesau  râpé,  dans  un  appareil  d  œuf  et  enfin  dans 
la  ehapilui  c.  Faire  cuire  les  côtelettes  dans  un 
sautoir  avec  du  beurre  frais,  pendant  que  d'au¬ 
tre  pari  on  aura  prépni’é  une  garniture  com¬ 
posée  de  macaronis,  de  langue,  de  trutfes,  de 
jambon,  le  tout  taillé  en  forme  de  julienne  et 
sauté  avec  de  la  tomate;  assaisonner  d'un  peu 
de  poivre  de  Cayenne  et  lier  avec  du  fromage 
parmesan  rApé.  Dresser  les  côtelettes  en  tur¬ 
ban,  remplir  ie  centte  avec  la  garniture  et  sau¬ 
cer  avec  une  sauce  demi-glace. 

C.  de  veau  à  la  fraiicfortoise.  —  J' or  mal  e  \  IdT. 
—  Ce  mode  a  pris  naissance  a  Fi  ancfoid  et  ces 
côtelettes  ont  Tavantage  de  pouvoir  être  faites 
avec  du  filet  ou  de  la  noix  de  veau,  elles  sont 
toujours  tendres,  h  la  condition  toutefois  que  le 
veau  soit  de  première  qualité  et  que  la  cuisson 
soit  parfaite. 

Procédé.  —  ïlacbcr  deux  filets  mignons  de  veau 
ou  une  côtelette  de  filet,  la  former  en  côtelette, 
l'assaisonner  dans  la  règle,  la  passer  dans  l’ap- 
pareil  usité  pour  les  côtolettcs,  la  paner,  la  can- 
neler  avec  le  dos  du  couteau,  la  placer  dans  un 
sautoir  beurré  et  la  faire  cuire  ainsi  en  la  ser¬ 
vant  avec  son  beurre  et  [tn  morceau  de  citron. 

C*  de  veau  à  la  lyonnaise. —  Formule  llüt^. — 
Piquer  des  côtelettes  de  veau  de  trois  lignées, 
ruiie  de  cornichons,  la  seconde  de  lardons  et  la 
troisième  de  hlets  d'anchois.  Les  faire  macérer 
dans  de  T  huile  assaisonnée  de  citron,  de  poivre 
concassé,  de  fragments  de  thym,  d’échalotes,  de 


ciboule  et  d'estragon  finement  hachés.  Fnferiner 
les  côtelettes  dans  deux  bandes  de  lard  sufti- 
sammoiit  grandes  pour  envelopper  les  deux 
faces.  Faire  cuire  doucement  dans  1  huile  de  la 
macération  avec  les  condiments  et  le  sel  sajis 
mouiller  la  cuisson.  D’autre  part,  avec  60  gram¬ 
mes  dû  beurre,  une  cuillerée  de  farine  et  du 
bouillon,  faire  une  .sauce  avec  laquelle  on  mouille 
les  côtelettes;  lorsqu'elles  sont  cuites,  on  dé¬ 
graisse  la  sauce,  on  la  passe  an  tamis  et,  au  mo¬ 
ment  de  servir,  on  y  ajoute  un  Jus  de  citron  et 
des  fines  herbes  hachées,  mais  pas  de  persil. 
(Carême.) 


C.  de  veau  à  la  Dreux,  —  formule  1  Ififi. —  Tail¬ 
ler  dans  la  régie  un  nombre  suffisant  de  côte¬ 
lettes  de  veau,  les  papier  de  lardons,  de  truffes 
et  de  langue  de  bœuf.  Foncer  un  sautoir  de  lard, 
de  carottes,  d'oignons,  de  poivre  en  grain,  de 
thym,  de  déln  is  de  veaiq  d’un  boinpiet  de  per¬ 
sil  et  enfin  du  sel  nécessaire:  après  avoir  fait 
gèrement  rüu.ssir,  mouiller  a/ec  du  bouillon  et 
lin  verre  de  vin  de  Jladèrc.  Faire  braiser  ainsj 
les  côtelettes  jusqu’à  pariafte  cuissoi]  ;  sortir  Icg 
eôlclettes,  passer  la  sauce,  la  remettre  dans  le 
sautoir,  réduh^e  à  glace,  remettre  les  côtoie ücs 
et,  an  moment  de  servir,  ajouter  un  petit  verre 

do  vin  de  3Iadcre.  Saucer  sur  les  ef>telettcs  dros- 

* 

sées  en  turban  sur  un  plat  rond. 


C.  (le  veau  Zingara.  —  Formak  l  iTn.  —  Faire 
roussir  h  la  poêle  les  côtelettes  pendant  que  dans 
un  sautoir  on  fait  cuire  à  rétoulVée  iin  fonçage 
bien  assaisonné.  On  place  les  côtelettes  dans  le 
sautoir,  on  les  iru nulle  de  vîn  blauc  et  de  boulL 
Ion;  faire  braiser  par  cuisson  lente  et  régulière; 
lorsqu'elles  sont  cuites,  faire  gijllcrdes  tranches 
de  jambon  cru  dont  ou  alterne  les  côtelettes  dans 
le  dressage;  on  ajoute  au  fond  une  cuillerée  de 
sauce  espagnole,  un  verre  de  vin  de  Madère,  un 
jus  de  citron,  puis  on  passe  la  sauce  au  tamis  et 
on  en  arrose  les  côtelettes. 


C,  de  veau  aux  champignons  {Procédé  (féuéral). 
—  Formtik  1171.  —  Dans  les  grandes  maisoins 
ou  restaurants  où  les  sauces  réduites  sont  abon¬ 
dantes,  ou  fait  griller  ou  cuire  les  côtelettes  clans 
un  sautoir  et  on  les  sauce  d’une  sauce  au  vîn 
de  Madère  et  aux  champignons. 

lUnis  le^'  maisons  prhée^j  on  peut  les  faire 
comme  ci-dessus;  cependant,  sautées  au  beurre 
jusqu’à  ce  quelles  soient  roussie.s,  dégraissées, 
mouillées  avec  un  verre  de  vîn  blanc  et  de  sauce 
espagnole,  dans  laquelle  on  ajoute  dès  chainpi- 
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gnons  frais  de  couche  qu'on  a  eu  soin  de  tourner 
et  de  jeter  dans  du  jus  de  citron  après  avoir 
été  émincés  sans  être  blanchis  etcuits  ainsi  avec 
la  sauce,  ce  mode  de  cuisson  est  prétéi  abic  et 
communique  aux  côtelettes  le  suc  et  Taronie  des 
cliampignons,  qui  les  rendent  dhiiie  délicatesse 
caractéristique, 

}>am  les  cuisines  i^esfreîntes^  on  fait  un  petit 
roux  (lue  l’on  mouille  avec  du  bouilloiq  auquel 
on  ajoute  un  appareil  niirepoix  sauté  et  un  verre 
de  vin  blanc;  on  fait  réduire  en  dégraissant;  on 
fait  roussir  la  côte  à  la  poêle  et  on  la  met  dans 
un  petit  sautoir  avec  la  sauce  qu*on  vient  de 
Ihire;  on  y  ajoute  du  jus  de  champignons  s’il  y 
eu  a  et  Ton  achève  ainsi  la  cuisson;  au  moment 
de  servir  on  y  met  un  verre  de  vîn  de  Madère  et  , 
les  champignons.  Ou  dresse  les  côtelettes  en  tur¬ 
ban  et  on  sauce  en  groupant  les  champignons 
dans  le  centre  (î), 

Jlmiüvque.  —  Les  côtelettes  aux  truffes,  aux 
morilles,  aux  ceps  et  à  divers  autres  champi¬ 
gnons,  se  traitent  de  la  môme  manière  quant  au 
fond,  et  ne  dhfcrent  que  par  le  genre  de  crypto¬ 
games  qu'on  y  ajoute. 


C.  de  veau  à  la  jirovençale.  —  Fommle  \  172,  — 
iJeux  manières  sont  usités  pour  ce  inodei  l  une, 
la  plus  simple,  cdnsîstc  à  faire  braiser  la  côde- 
lette  après  l’avoir  roussie  sur  le  gril  ou  dans  la 
poêle,  dans  une  sauce  provençale  (voir  ce  mot), 
en  mouillant  à  mesure  que  la  réduction  s'effec¬ 
tue.  Etant  cuite,  on  dresse  la  côte  et  on  sauce. 

Lhxiitre  manière  consiste  à  piquer  les  côte¬ 
lettes  de  lardons,  de  cornichons  et  de  langue 
de  bœuf;  à  les  assaisonner  de  poivre,  de  sel; 
a  les  envelojipqi’  de  larges  et  minces  bandes 
de  lard;  à  les  taire  cuire  à  rôtouiïéc  dans  im 
sautoir  fortement  foncé  de  lard,  d'oignons,  d’aiî 
et  d'échalotes.  Lorsqu'elles  sont  cuites,  passer  le 
lond  à  travers  un  tamis;  recueillir  la  purée  et  la 
remettre  dans  le  sautoir  avec  les  côtelettes; 
faîi  e  recuire  un  instant  et,  au  moment  de  ser¬ 


vir,  y  ajouter  un  jus  de  cltion,  du  poivre  de 
Cayenne,  des  ciboules  et  du  cerfeuil  haché. 
Ui  esscr  les  côtelettes  et  saucer. 


C.  papillote  à  la  papale.  —  L'idée  d'envelopper 
ia  cCdelctte  dans  du  parchemin  appartient  îiu 
cuisinier  du  pape  Léon  111,  lors  du  .sacre  à  liomc 
de  Charlemagne,  empereur  d'Occident,  l’an  fS(X), 


il)  A  Uortin,  j'mî  vu  iu JijjiMliun  uuïïiiiiuiH-  «u  dîiiiiELl 

ij.ü  pfûiiiLdr  urdru,  sur  d'USi  eûtes  Co  crlnia  oil  d'üui. 

J,  F* 
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C’est  dans  ce  festin,  réunissant  les  deux  hommes 
les  plus  puissants  de  la  terre  à  cette  époque,  que 
furent  servies  pour  la  première  fois  les  côtelettes 
do  veau  enveloppées  dans  du  parchemin  Imilé. 
Ce  ne  fut  que  longtemps  après,  lors  de  l’inven¬ 
tion  du  papier,  C[iie  l'on  commença  à  dire  cùU- 
lette  m  papillote.  \^oici  donc  la  recette  primitive 
trouvée  dans  un  vieux  parchemin  latin  et  que 
je  traduis  pour  mes  lecteurs  : 

FornmU  1 17.).  —  Tailler  la  côtelette  dans  le 
filet  de  veau,  en  ôter  Fo.s,  hacher  la  côtelette, 
rassaisonner  de  poivre,  de  sel,  de  noix  muscade 
râpée  et  la  reforjner  en  côtelette*  D'autre  part, 
hacher  de.s  échalotes,  des  oignons,  une  gousse 
d'ail,  des  civettes,  du  cerfeuil  et  do  la  graisse 
abdominale  de  porc  frais;  pétrir  le  tout  avec  de 
la  mie  de  pain,  de  façon  à  faire  une  pâte  homo¬ 
gène;  doubler  en  deux  une  feuille  de  parchemin 
et  en  tailler  lui  demi-cœur;  ouvrir  la  feuille  et 
l'imîler  fortement  Envelopper  la  côtelette  de  la 
pâte  en  lui  donnant  une  forme  convenable;  rou¬ 
ler  dans  un  appareil  d’œuf  et  ensuite  dans  de  la 
mie  de  jjain,  à  laquelle  on  ajoute  des  fines  herbes 
hachées:  la  poser  dans  le  parchemin,  en  redou¬ 
bler  les  bords  et  la  déposer  dans  une  tourtière 
en  terre  ;  on  la  cuit  doucement  pendant  une  heure 
à  l’étouffée  en  faisant  du  feu  dessous  et  dessus. 
Telle  était  la  côtelette  en  papillote* 

liemurque^  —  Les  ouvrages  français  ou  formu¬ 
laires  de  cuisine  anciens  ne  parlent  pas  de  la 
côteletic  en  papillote;  ce  n’est  qu’au  dix-hui¬ 
tième  sièi  le  qu'il  en  est  fait  mention;  Carême 
fait  sauloi ,  pendant  vingt  minutes,  les  côtelettes 
dans  un  plat  â  sauter,  avant  de  les  garnir  et  de 
les  envelopper,  et  Ic.s  fait  ensnîte  griller  sur  les 
cendres  rouges*  La  modilicatïoîi  des  fourneaux 
a  également  modifié  le  mode  de  faire  ces  C'V 
tclettes,  et  il  est  aujourd'hui  plus  expéditif  de 
les  griller  avant  de  les  farcir  et  de  les  mettre 
ensuite  au  four  pour  achever  la  cuisson  et  les 
souffler;  mode  plus  simple  sans  doute,  mais  les 
côtelettes  braisées  conviennent  mieux  aux  vieil¬ 
lards  et  les  côtelettes  hachées  et  enveloppées 
crues  donnent  plus  de  succulence,  ce  qui  est 
une  affaire  de  goût  et  partant  lions  de  pres¬ 
cription* 

C.  de  veau  en  papll lotte.  —  Foi  mule  1174*  — 
Lorsque  l'on  n'a  pas  à  sa  disposition  de  l'appa¬ 
reil  â  la  Duxclle,  pendant  que  la  côtelette  se 
braise  dans  un  sautoir  pi  éalablement  foncé,  on 
procède  a  la  sauce  suivante  ; 
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Hacher  finenient  e(:  séparément  échalotes, 
des  cliampi^^nons  et  du  jamlKXi  maigre,  que  I  on 
tait  passer  sur  le  l’eu  dans  une  casserole,  dans 
lariiiellé  ou  aura  ajouté  nn  peu  d  huile;  api^és  un 
instant  de  ciiissou,  ou  y  ajoute  une  petite  dose 
de  vin  de  .Madère,  du  bouillon  et  rassaîsoniie- 
ment  iiécessaîrc, 

Lorsque  la  edtelettc  est  entièrement  cuite,  ou 
coupe  une  icuille  de  papier  doublé  en  l'orme  d'un 
dcinî  cteiir,  on  la  beurre  et  ou  garnit  en  posant 
siiri’un  des  cotés  de  la  feuille  une  large  et  mince 
bande  de  lard  maigre,  sur  laquelle  on  inet  la 
farce,  on  y  ajoute  la  cételette,  sur  la  côtelette  la 
farce  et  sur  celle-ci  la  barde  de  lard.  On  enve¬ 
loppe  alors  la  côtelette  du  papier  en  redoublant 
le  bord  de  façon  a  ne  pas  laisser  d’issue  à  l'air- 
On  la  place  dans  un  sautoir  arrosé  d'huile  fine 
et  on  la  met  dans  le  foui  ;  dix  minutes  api  ès, 
lorsqu'elle  est  souf/lée,  on  la  sert  sur  un  plat  a 
sec  avec  une  papillote  à  la  pointe  du  papier. 

C.  au  four.  —  /brmw/e  117-3,  —  Faire  griller 
les  côtelettes;  préparer,  d  autre  part,  une  sauce 
allemande  très  réduite,  la  relever  par  la  condî- 
mention,  y  ajouter  un  lin  salpicon  de  truffés,  de 
champignons  et  deux  jaunes  d'cmifs,  de  faqou 
que  rappareil  se  gratine  sur  les  côtelettes,  que 
bon  a  farcies  d'un  côté,  On  les  met  alors  dans 
un  sautoir  en  saupoudrant  avec  de  la  mie  de 
pain  ou  de  la  chapelure  et  en  arrosant  d'un  peu 
de  beurre  fondu. 

il  est  îi  remarquer  que  Fon  fait  des  appareils 
sans  salpicon,  et  avec  Fadjoiiction  cV autres  gar¬ 
nitures, 

C.  à  la  MDiiand  vMisme).  —  Formule 

1  l7tV.  —  Tailler  d'égale  graiideur  des  côtelettes, 
les  assaisoiinor,  les  passer  dans  des  truités  fine¬ 
ment  hachées  et  dans  des  œufs  battus,  puis  en¬ 
core  une  t'ois  dans  les  tj  utl'es.  On  les  fait  ensuite 
cuire  dans  un  saïuoiiqon  les  dresse  eu  turban 
et  on  dresse  clans  le  centre  une  purée  de  cliain- 
pignons;  saueer  d'une  demî-glace.  (Carême.) 

C.  lie  veau  à  la  dauphine. —  Formule  1177.— 
Piquer  et  faire  braiser  des  côtelettes  de  veau, 
les  presser  et  les  tailler  de  façon  ii  ne  leur  lais- 
serque  la  noix;  faire  un  salpicon  avec  les  débris 
des  côtelettes  en  y  ajoutant  :  cbampïgnons,  truf¬ 
fes  et  langue  écarlate;  on  jette  le  tout  dans  une 
sauce  bécbamellc,  dont  on  farcit  dhni  côté  les 
côtelettes;  les  paner  et  les  faire  légèrement  gra¬ 
tiner  au  four*  On  les  dresse  en  couronne  et  Fon 
sauce  avec  leur  fond  réduit. 


C*  (le  veau  aux  fines  herbes,  —  Foî^muh  1178. — 
Préparer  une  duxello  claire  et  athnigéo  avec  du 
jus  réduit  sans  sauce  espagnole;  y  ajouter,  au 
moment  de  servir,  île  Festragon,  dc.s  ciboules  et 
du  cerfeuil  hachés*  Faire  gitUcr  la  cide lotte  et 

San  cm'. 


C.  de  veau  au  beurre  (le  Marseille-  —  Formuh 
1 1 79.  —  Faire  griller  une  côte  de  veau  sans  être 
saignante  et  la  servir  avec  la  sauce  suivante  : 

Broyer  dans  un  mortier  une  gousse  d'ail, 
quelques  branches  de  persil,  deux  filets  d'an¬ 
chois  et:  un  jaune  d'œuf  durci.  D'autre  part,  fouet¬ 
ter  dans  line  petite  terrine  un  verre  de  crème  de 
lait  jusqu'à  ce  qiFelle  tourne  en  beurre;  le  pres¬ 
ser  légèrement  dans  un  linge  pour  faire  sortir  le 
liquide,  Mettre  le  beurre  dans  le  mortier,  assai¬ 
sonner  de  sel,  de  poivre  et  de  jus  de  citron;  bien 
mélanger  le  tout  et  passeï'  au  tamis;  dresser  la 
côte  et  étendre  le  beurre  dessus. 

Le  beurre  très  frais  peut  remplacer  la  crème, 
(AL  Alorard,  Alarseille,) 

/iémarffue.  —  Il  existe  un  grand  nombre  d’ au¬ 
tres  formules  pour  les  côtelettes  de  veau,  mais 
comme  elles  prennent  le  nom  du  genre  de  gar¬ 
niture  qu'on  leur  applique,  je  ne  m’étendrai  pas 
plirs  loin. 


COTELETTE  DE  VOLAILLE,  î./*  Ail*  Oeflu^ 
gel  côtelette;  angl.  pottliî'fj  cutîef;  ital.  eostclhm  di 
poUame. —  On  prépare  les  côtelettes  de  volaille 
soit  avec  des  jeunes  chapons,  des  petits  poulets 
dTtalie,  de  Hambourg  ou  de  grain,  La  volaille 
doit  être  jeune  et  tendre,  eonditton  d'on  dépend 
toute  délicatesse  des  côtelettes. 


C- cie  poulet  —  Formule  1180,  “  Couper  le 
poulet  par  le  milieu,  enlever  les  cuîases,  l’os  de 
l'estomac  et  des  cèdes,  de  façon  à  ne  conserver 
que  Fos  des  ailes;  casser  également  l'os  de  la 
hanche  avec  le  dos  du  couteau  pour  Fenlever; 
passer  la  pointe  de  la  chair  de  la  lianche  dans 
l'os  de  la  cuisse  dont  on  a  légèrement  dégarni  le 
'  bout.  Faire  macérer  dans  du  poivre,  du  sel,  de 
la  ciboule  et  de  l’estragon  haché;  ajouter  un  jus 
1  do  citron  et  de  i’huile  fine. 

Paner  à  la  mie  de  pain,  et  faire  cuire  dans  un 
sautoir.  Envoyer  en  même  temps  une  sauce 
béarnaise,  Colbert,  ou  toute  autre  sauce  relevée 
déterminant  le  nom  des  côtelettes* 

C*  de  volaille  à  la  Bagration*—  Formule  1181* 
_ Incorporer  dans  de  la  farce  de  veau  un  saL 
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picon  de  volaille,  de  cliaiinpignons^  de  langue  et 
(le  trulTos,  Donner  la  fonne  de  côtelettes^  les  pa- 
nevj  les  placer  dans  un  saiîtoir  et  les  faire  cuire. 
Servir  en  saïu^ant  d’une  sauce  à  la  l7c/or/f/. 

C,  de  volaille  à  la  Périgueux.  -  Fùrmfde  ns2. 

—  Haclier  des  truIVcs  après  les  avoir  épluchées^ 
les  incoi'porer  dans  de  la  farce  de  volaille  à  la 
crèmej  clans  iatiuelle  on  aura  ajouté  du  foie  gras, 
frais  si  possible.  Les  faire  pocher  dans  le  nnnilc 
il  coteleiles  oii^  à  défaut  du  moule,  les  former  en 
côtelettes,  leur  ajouter  Tos  ligurant;  les  dresser 
en  turban  et  garnir  le  centre  d'un  ragoût  de 
trutfes  a  la  linanciôre, 

lie  nüi  que,  —  A  la  Polonaise ,  à  la  Béar¬ 
naise,  etc.,  sont  des  sauces  accotiipagnaiit  les  cô¬ 
telettes  de  voîaïlle;  je  ne  nPêleiidraî  ]:3as  plus 
loin  sur  ce  sujet 

COTELETTE  DE  PATISSERIE, .s. /: AIL 

irerlicotelette ;  aiigl.  /imtvjf  cHtîet;  ital*  coslelina 
(U  pifsticceria.  —  La  pâtisserie  iPa  pas  voulu  res¬ 
ter  en  arrière  dans  Part  d'îmitatîon  et,  comme 
la  confisei'ie,  elle  forme  des  côtelettes  avec  dif- 
féreutes  pâtes  dont  la  ressemblance  est  parfaite; 
maïs  ces  côtelettes  entrant  dans  le  domaine  des 
entremets  de  fantaisie,  eJles  ne  se  servent  que 
très  rarement. 

COTELETTE  DE  POISSON,  s,  f.  Ail.  î^heh- 
coteîetie:  aiigl.  fsh  ciitlûtf  ital.  di pej^ce* 

—  Pour  ce  genre  de  mets,  on  doit  de  préférence 
se  servir  de  poisson  ne  contenant  que  peu  ou 
point  d'arêtes,  car  il  n'est  rien  de  plus  désa¬ 
gréable  que  la  crainte  de  reucontrer  dans  la 
mastication  ces  épines  étranglantes, 

C.  de  saumon  à  l'italienne.  —  Fonuule  l  Lh;î,  — 
Lever  de  belles  tranches  sui’  un  saumon  du  Khin, 
de  préférence,  les  aplatir  et  les  tailler  eu  forme 
de  côtelettes,  en  ôtant  toutes  les  arêtes r  les  as¬ 
saisonner,  les  passer  â  Tappareil  anglais,  dans 
le  fromage  de  parmesan  râpé  ;  le.s  passer  une  se¬ 
conde  fois  dans  rapparell,  puis  enfin  dans  la 
chapelure.  Ajouter  aussitôt  un  os  dorsal  dans  le 
bout  delà  côtelette;  laisser  ralferrnir.  Les  poser 
dans  un  plat  à  sauter  eu  les  recouvrant  d'une 
feaillc  de  papier  beiii'j'ée.  Les  faire  cuire* 

On  les  sert  dressées  autour  d’une  pyramide 
de  poniiiies  de  tcri'e  ou  de  risotto,  accompagnées 
d’une  sauce  tomate  relevée,  soit  encore  simple¬ 
ment  dans  le  beurre  où  elles  ont  cuit,  avec  du 
citron.  D’autres  fois,  avec  une  sauce  â  la  maître 


d’hôtel  ebaude,  dans  laquelle  on  a  ajouté  de  la 
glace  de  viande,  du  jus  de  citron  et  une  tombée 
de  poivre  de  paprica* 


rsp.  390.  —  dû  sniiinfui. 


C.  lie  thon.  —  Formuh  1184.“  Tailler  dans  le 
thon  des  tranches  dont  on  aplatira  et  taillera 
des  morceaux,  pour  leur  donner  ensuite  la  forme 
de  côtelettes  en  leur  appliquant  immédiatement 
les  os  faisant  le  râtelier  de  l'os  dorsal.  Assai¬ 
sonner  et,  d’autre  part,  préparer  une  sauce  alle¬ 
mande  dans  laquelle  on  aura  ajouté  des  cham¬ 
pignons  frais  hachés;  avec  cette  sauce,  on 
masquera  les  deux  côtés  de>  tranelies,  des  côte¬ 
lettes.  Ijuisser  raffermi i'.  Passer  les  côtelettes  à 
l'appareil  anglais,  puis  dans  la  chapelure;  les 
poser  sur  un  sautoir  beurré  y  t  les  faire  cuire. 

(  )n  les  sort  comme  relevé  de  poisson  ou  comme 
entrée  maigre;  dansce  dernier  cas,  on  peut  gai  - 
nîr  le  centre  d'une  purée  de  marrons,  d'une  ma¬ 
cédoine  de  légumes  ou  d’épinards. 

liemarffue,  —  J’ai  dit  plus  haut,  au  mot  Vide- 
li'fieti  ck  qtteîtelh^Sj  que  les  genres  de  préparation 
ne  diffèrent  que  dans  la  farce  dont  on  les  accom¬ 
pagne.  Or,  pour  évitei'  des  répétitions,  je  plie  le 
lecteur  de  se  leporter  aux  mots  iôi/w  de  pokuuit 
et  Fa^ce. 

On  peut  d'ailleurs  former  des  côtelettes  avec 
les  tranches  de  tous  les  poissons  ne  contenant 
pas  trop  d’arêtes. 

C,  (le  langouste,  —  Fonmde  1 180.  —  Tailler  des 
tranches  de  langouste  en  foinie  de  côtelettes, 
leur  piquer  un  os  de  langouste,  les  farcir  avec 
un  coulis  froid  d  écrevisses,  réduit  avec  un  saL 
picon  de  champignons  et  de  queues  d'écrevisses, 
lié  avec  un  jaune  dôcuf. 

Faire  gratiner  au  four  et  dresser  en  turban 
sur  un  plat  rond,  garnir  de  papillotes  et  servir 
im  coulis  d'écrevisses  â  part. 

f/emarifue.  —  J’ai  quelquefois  servi  un  coulis 
fait  de  1  estomac  de  la  langouste.  D’autres  fois, 
j du  introduit  des  truffes  dans  la  fai  ee  et  rem¬ 
placé  la  papillote  par  une  truffe,  je  l'appelais 
alors  Cùfeletfe  de  haitntè^d  â  la  Lticufltts* 
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COTELETTÏÈRÊ,  ÿ.  f,  —  Se  dit:  des  j-rillades 
portatives  ou  fixées  qui  î§ervent  à  faire  cuire  les 
côtelettes* 

La  cuisiitiêrc  à  griller  est  une  espèce  de  cô- 
telettiére,  Cm  dit  aussi  çôtièi^ej  qui  a  rapport  à 
la  côte. 

COTE^ROTIE  (l'/j/A  th'X  —  Paus  le  Beaujo¬ 
lais.  Vins  ronoiiimés. 


COTE-SAINT-ANDRÉ(i^v.^^^oV  de /ffj.— Isère. 
Les  ]i<|ueurs  distillées  dans  ce  pays  Jouissent 
d'une  réputation  méritée* 


COTE-SAINT- JACQUES  de  la).  ^  1  ^aus 
la  Basse-Boui  gogne,  vin  rouge  de  la  première  sé¬ 
rie.  Se  veiid^  selnti  les  aiuiêcs^  cle  200  à  :iôO  francs 
les  \  'M  litres* 

COTIGNACf  .¥*  yo  (ftefée  de  cohaj  de).  —  Se  dit 
d’une  gelée  double  et  ferme  qui  a  pris  sou  ori^ 
giiie  à  Cotîgnac,  département  du  Var,  arrondis¬ 
sement  de  Brignole,  Aujonrdtuii,  Orléans  lui 
dispute  la  renonimée  et  rempniue  su]‘  la  Eal>r!  na¬ 
tion  des  cotif/nacs. 


Cotignac*  —  Furmule  IfdH.  Pieu  lire  dos 

coings  bien  murs  et  de  belle  qualité,  leur  eulevor 
le  duvet  à  l’aide  d'uii  linge,  les  couper  en  «iiialre 
ou  eu  six  |iOur  en  extraire  les  i>épiiis.  Les  dépo¬ 
ser  dans  une  bassine  pour  les  peler  et  metti  e  as- 
ae'A  d'eau  p<uir  qu'ils  baignent;  les  iairc  cuirtj  et, 
lorsqu’ils  ,sünt  cuits,  les  égoutter  sui‘  un  lami  ■ 
pour  eu  recevoir  le  jus  dans  une  lerriiie*  Dans 
le  jus  recueilli,  remettre  d'autres  coings  prépa¬ 
rés  de  la  inèine  manière;  faire  cuire  de  ra(;ori  à 
obtenir  un  double  suc  gélatineux:  égoutter  sur 
un  tamis  sans  les  presser  et  leeueillir  le  jus. 

Peser  le  jus  obtenu  et  ajouter  un  poids  égal  de 
sucre  que  l'on,  fait  mettre  en  ébullition  dans  ia 


bassine;  faire  cuire  jusqu'à  ce  que,  en  trempant 
une  cuillère  dans  le  sirop,  puis  dans  Peau,  il  pré¬ 
sente  une  certaine  consistance  semblatdc  au  su¬ 


cre  a  H  fiimfjlé:  le  eofifjaac  est  alors  à  point;  Il 
doit  être  clair  et  iimpide.  Du  le  coule,  après  1  a- 
voir  laissé  étuver  un  instant,,  dans  des  petits 
moules  de  porcelaine  ou  de  verre  faits  à  cet  cl- 
l'cT  et  qui  donnent  au  jus  ainsi  coulé  la  forme  de 
petits  pains  transparents.  On  peut  également 
couler  les  cotigimes  clans  des  moule.s  carrés 
cl  les  tailler  par  tablettes;  nnds,  la  manière  de 
couler  dans  les  petits  motiles  étoilés  pour  les 
conserver  dans  de  petite.^  boîtes  préparées  à  cet 


usage  est  préférable,  parce  qu'ils  présentent  plus 
(f  attrait  s* 

Le  cotîgnac,  qui  est  un  des  meilleurs  adoucis¬ 
sants  pour  le  rhume,  se  prend  aussi  pour  com¬ 
battre  les  dérangements  du  ventre. 


COTINGA,  ÿ*  m.  Ali.  ht  as/üanhvhtr  jSeiden- 
sv/ftean^.  —  Dans  l'Amérique  méridionale,  on 
appelle  ainsi  un  genre  d'oîscaux  de  l'ordre  des  pas¬ 
sereaux*  Ils  ont  la  taille  du  merle  et  le  plumage 
bleu,  violet  et  jaune.  Ils  se  nourrissent  de  raisins 
et,  lorsqu'ils  sont  gras,  leur  chair  est  délicate. 

Cuîinaîremont,  ils  se  piépareiit  comme  les 
grives,  de  préférence  rôtis. 

COTRET,  A.  m.  —  Aom  que  l'on  donne  à  Paris 
il  un  petit  fagot  composé  de  morceaux  de  bois 
courts  et  servant  à  allumer  le  l'eu. 

COTRIADE,  A,/'.  —  Sur  nos  côtes  de  PDuest 
les  pécheurs  appellent  ainsi  le  poisson  cuit  à 
l'eau  de  mer  avec  un  peu  de  sel. 

COUAQUE.  s-.  ^  Païune  préparée  avec  la 

racine  de  iiiaiiîoe,  desséchée  et  boucanée*  Le 
manioc  est  un  aliment  des  plus  utiles,  des  plus 
nourrissants  et  des  plus  sains.  Il  est  d'une  grande 
i  cssource  au  Brésil*  où  on  en  prépare  non  seu¬ 
lement  des  aliments  solides  (vol]-  Ci  IUP  a),  mais 
dilfércutes  boissons  nommées  /uq/u,  l'kottj  etc. 
I  \"oir  ces  nu  Us.  ( 

COUCHER,  r.  c.  </f  'ertin'  vtdfnait‘t£).  —  Ltcndre 
do  la  pâte  sur  une  plaque.  Foncer  un  sautoir,  y 
allonger  dessus  des  substances  alimentaires  : 
coucher  des  lilets  de  sole.  Coaclie  par  cotte/ie  : 
aUei  ner  les  lits  par  ditférents  produits,  etc. 

COUCHOISE,  s.  /'.  (Pi  en  fanm  de  tar- 

Uhtfeii}.—  Farmah  //^'7*  —  Foncer  un  moule 
cannelé  à  tarielcUSe  avec  de  la  pâte  brisée,  mettre 
dans  le  moule  de  la  marmelade  loi  me  d'abricots, 
couvrir  avec  uue  [ictite  roseite  et  (aire  cuire 
dans  un  four  de  ebaleur  ni  vernie.  En  le  sortant 
du  four,  couler  de  la  glace  au  rhum  sur  chaque 
tartelette. 


COUCOU,  A.  (n.  {("uvHhi.K\.  Ail,  k'ith'ul':  angl* 
tadoit:  ital,  L'îfndo.  -  Oiseau  du  genre  pie  et  de 
'ordre  des  grimpeurs,  remarquable  |mr  ses 
nœurs;  la  femelle  dépose  ses  œufs  dans  les  nids 
l'autres  oiseaux.  Le  coucou  voyage;  il  arrive  m 
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Europe  pour  annoncer  le  printemps  et  repart  ïi 
rautomne  pour  les  pays  chauds.  Sa  diaîr  est 
bonne  à  manger  et  est  d'une  digestion  facile. 

COUCOU  DE  IVIER,5.m.  —  Pois¬ 

son  qu'on  appelle  aussi  yrondiHf  de  eouleiir  rouge 
à  chair  blanclie  et  ferme,  de  savetir  délicate  et 
de  facile  digestion. 

COUCOURELLE,  s,  j\  —  Nom  vulgaire  fruiie 
variété  de  figue. 

COU-DE-GtN  DE  MODÈNE  (Üharctderié).  — 
.Tamboii  farci  auquel  on  a  laissé  la  Jambe. 

Formule  USS,  —  Procédé.  —  Lever  la  couenne 
(Pun  jambon  frais,  sans  la  blesser,  J usqu'au^ÿ  plia- 
1  anges  du  pied  en  conservant  eelui-cL  Préparer 
de  la  chair  à  saucisson  de  Lyon  (voir  ces  mots), 
en  farcir  la  jambe,  qui  lui  donne  Paspect 
dhme  énorme  cuisse.  Coudre  Tou  vertu  re  et  Hcc* 
1er  le  cou-de-ylnj  le  faire  fumer  au  genièvre  et  le 
1 J  lacer  à  Pair. 

Pemarqtte.  —  On  peut  J'cinphicer  la  cluiii'  de 
saucisson  par  des  couennes,  des  oreilles  et  auti  cs 
parties  du  porc;  dans  ce  cas,  m  fait  cuire  le  vutt’ 
de-gin  et  on  le  sert  comme  la  tête  marbrée. 

COUDRIER,  .9.  m .  (  Co  rtflu  ir) .  J  V 1 1 .  /  /  a  sel  si  i  tt  eh  ; 
angb  hazddmf ;  itaL  uocclnoh}.  —  Arbre  et  ar¬ 
brisseau  de  la  famide  des  amentacées  et  de  la 
monœcie  polyandrie,  croissent  en  Europe  et 
dans  l'Amérique  septentrionale.  Ce  genre  four¬ 
nit  ie  noisetier  qui  croit  naturel lenicot 

dans  les  ravins  d  Eui  ope  et  dont  le  fruit,  nommé 
iioisctlef  contient  une  amande  agréable  au  goût 
et  fort  huileuse.  C'est  cette  variété  qui,  étant 
cultivée,  fournit  l'aveline  (voir  ce  mot),  dont  on 
tait  grand  usage  dans  les  cuisines. 


COUENNE,  f.  {Cutis),  AU,  iSchivarfej  ang!* 
f}tg  skin;  ital.  colena.  —  Peau  qui  rocüuvre  le 
lard;  couche  épaisse  et  grisâtre  on  sont  adiré- 
rentes  les  soies  que  l'on  racle  en  échaudant; 
couenne  de  lard. 


UsA(^K(:uLiN.Mmc,  —  Légèrement, salée  et  cuite 
avec  des  légumes,  ou  dans  du  bouillon,  lacoueniic 
est  un  mets  excellent.  Elle  est  une  ressource  ini- 


por taille  pour  la  fabrit^atioii  des  gelées,  auxquelles 
elle  a  la  propriété  de  donner  bcaiumtip  de  con¬ 
sistance.  La  couenne  qiPon  laisse  sur  les  salaî^ 
sons  est  un  préser  vatif  eontre  les  miasmes  de 
Pair  ambiant. 


COUI,  s,  m,  —  Fruit  d'une  variété  de  cale- 
bnssier  (voir  ce  mot),  dont  Pécorce  sert  à  faire 
des  ustensiles  usités  en  cuisine  dans  certains 
P-iys. 

COUGLOF  (Voir  kouguif). 

COUKES,  (Gâteau  d'Alost). —  iSe  dit  û\\n 
gâteau  qui  se  fait  en  Flandre. 

Formule  1189,  —  Pétrir  ensemble  de  la  farine, 
de  Pean,  de  la  levure  de  bière,  du  beurre  et  uii 
peu  de  sel;  on  fait  lever  cette  pMe  comme  pour 
le  .savarin  et  ou  la  cuit  en  dorant  et  saupoudrant 
de  sucre. 

COULANGE  (Fm^de).  —  Bourgogne  (Yonnej. 
Vin  rouge  de  troisième  classe,  mais  excellent 

COULEUR,  .V.  /'.  (Col or),  Alt  Farbe;  angl.  eo- 
lour;  itat  colorcf  csp.  color,  —  Effet  que  pro¬ 
duit  sur  Forgaue  de  la  vue  la  lumière  réHéchic 
par  les  corps.  .Substance  ou  matière  colorante. 

Jvn  pâtîsscne,  confiserie  et  cuisine,  Palliage 
des  couleurs  a  toujours  été  un  art  Les  couleui  s 
ne  doivent  jamais  être  plus  de  deux  sur  un  socle 
ou  siu'  un  gâteau. 

11  est  cependant  d'usage,  lorsqu'on  veut  faire 
une  garniture  ou  un  décor  avec  des  fruits,  d'en 
varier  les  couleurs;  mais  restreindre  leur  nom¬ 
bre  est  de  ineillenr  goût. 

Nous  connaissons  des  industriels  qui  ont  fait 
leur  fortune  en  vendant  aux  cuisiniers  quatre  fois 
au-dessus  de  leiu’  valeur,  sans  jamais  les  indem¬ 
niser,  des  couleurs  en  pâtes,  et  qui  ont  la  préten¬ 
tion  d’en  avoir  le  monopole. 

Voici  comment  on  obtiendra  ces  couleurs, 
aussi  belles  qu'inoUcnsives  (voir  cakmtx  et  co- 
cnEXim;ji). 

Nous  le.s  mettons  sous  les  yeux  de  nos  lecteurs 
pour  être  agréable  â  ceux  qui  voudront  se  dis- 
pcii.scr  du  Jhrdon, 


Carmin  en  pâte.  —  Formule  îîiKK  —  Ein 
ployer  : 

Pois  de  Feiuaiiiboiig . gi  îiiiiines  ûOO 

CoclionîllG  pulvérisét: .  —  ÎÎÛ 

Alun  dft  Rotne .........  —  21 

Sg!  itiiiHionuie*  ,  .  ,  ,  .  ....  —  24 

ShI  iti.iriü  . .  — 

Etain  de  .Mjilacca  .  È20 

AguU!  i]iLik|U(i  üoiU'Giitir .  rlOf) 


Procédé  générai,  —  Faire  Liiire  le  bois  dans 
quatre  litres  d'eau,  jusqu'à  ce  qu’il  soit  réduit  â 
deux  litres;  y  joindre  la  codieiiille,  faire  donner 


cou 


COTJ 


un  i>ouilloii  üt  laisser  refroidir,  Ajouter  i'aliiii, 
apres  l’avoir  passé  au  tamis  fin^  et  12  graîiimes 
de  sel  ammoniac  (la  moi  tic)*  puis  faire  préalable¬ 
ment  dissoudre  dans  un  verro^  baüoii  ou 
l'aeklc  nitrique,  le  sel  marin  et  le  resLaiit  du  sel 
ammoniac^  enfin  rétain  par  petites  parties,  et 
mélanger  eelte  diss<dutîoii  à  la  décoetlou  et  la¬ 
ver  pendant  huit  à  dix  jours. 

Le  larage,  —  Le  lavage  de  toutes  les  couleurs 
animales  et  végétales  se  fait  comme  suit  :  Mettre 
le  mélange  de  la  dissolution  et  de  la  décoction 
dans  un  vase  de  porcelaine  ou  de  verre  de  la 
contenance  de  20  litreS;  la  remplir  d’eau  et  l'a¬ 
giter.  Le  iendemain,  décanter  l’eau  claire  et  la 
remplacer  par  une  nonvelle  eau  en  agitant  et 
laisser  reposer  24  heures*  Continuer  ce  travail 
jusqu’à  ce  que  l  eau  n\ait  plus  le  goût  acide.  Ce 
résultat  oi>lcnu,  tiécanter  doucement  à  sec  et 
mettre  la  pâte  en  flacon.  (E.  Lacü-UME.) 


Violet  en  pâte* — Formule  //k/. —  Employer: 


liois  d‘Iudo  cou|h’.  .  . .  tLiajtçr.  I 

liois  do  Feriiîinilioiic  ^  triO 

AInn  de  Ilonie  ,  ,  ,  .  ....  —  4H 

Sel  luauii .  —  :ifli 

Sel  juiiiiK>iii;ic  —  In 

Acide  iikricjuo  . .  —  (ii>0 

K.tjuu  de  MîiUiten . 


Procéder  selon  le  i^ror/ofé  génénil  du  carmin  en 
P  à  ce. 


Jaune  en  pâte.—  l'ormufe  //.')2,  —  Employer: 

Ecorne  de  npier^^irrau . gVïinniUTiiT  500 

SEil'ran  thUinaîs . .  .  —  Oo 

tïTiiiiu!  de  Per.te  iiuh'i.' I  isL-i-  ,  .  .  .  :î() 

Ahiti  du  Uoelie . .  .  —  i?l 

Sel  iiisiriii .  -  4o 

.Set  Jiinniuiii.tc.  . .  — 

.\cîde  . .  —  :!  10 

Etain  deMrdHct  a  *  ........  —  12o 


Procéder  selon  lu  formule  lUXh  Frocéué  générttL 


Vert  en  pâte.  —  Formule  lîO-J^ —  Employer  : 


Plpiiiardu  ftu  «M'tit  s  UluMclies.  .  .  .  kilogr.  I 

.\liüi  de  Iknjlic .  .  . gmiJiiiiPH  21 

Sel  marin. . —  10 

Sel  aniniünînt\  .  ,  -  2o 

Aciclo  citrique  . —  JüO 

Etain  do  M  ilîuxa  .  . . —  120 


J^^ooédé,  —  Piler  le.sépiimi  ds  ou  le.s  oities  dans 
le  morüei”  les  jeter  dans  lü  litres  d  eau  boiiii- 
laiite,  sans  laisser  cuire;  Les  rafraichir.  Passer 
au  tamis* 

Procéder  comme  il  est  indiqué  à  la  For¬ 
mule  f  191}  :  Procédé  général,  —  (E.  LaCommCj 
confiseur). 


Remarque.  —  Lorsqu'il  s’agit  d’obtenir  des  cou¬ 
leurs  pour  les  socles  de  stéarine,  à  buse  de  graisse, 
enfin  toitte  pièce  de  cuisine,  t>n  incorpore  à  ces 
couleurs  une  petite  quantité  de  saiudnux;  an 
contraire,  pour  les  sucres,  la  moindi  e  petite  quau- 


tîté  de  matière 

soin 


grasse  en  empêcherait  la  euis- 


Bleu  en  écaille,  —  Formule  I  RfL  —  Em¬ 
ployer  : 

bien  d'indigo .  . .  gi-uumes  lOÜ 

(dnimmc  du  Si,'nrg'4il .  ,  , . .  —  oo 

Procédé  géuénd.  —  Faire  dissoudre  les  couleurs 
avec  le  moins  possible  d'eau  bouUlie;  les  réunir 
en  y  ajoutant  un  filet  d'acide  acétique,  agiter 
fortement  et  étaler  cette  composition  sur  un  pla¬ 
teau  et  faire  évaporer  dans  une  étuve  jusqu'à 
complète  dessiccatîom  La  substance  so  Imiirsou- 
(Ic  et  prend  un  aspect  frécailîe. 

Jaune  en  écaille*  —  Formule  1195.  —  Env 
ployer  : 


.laiinc  üK  . . gminiiK's  lOO 

Ucnnniy  du  Sùiiègiü .  ^  2if)i 


Procédé.  —  Gomme  pour  la  Phrmuh  îlOO, 

Couleur  violette  pour  dragées.  —  Formule 
I  î9(J.  —  Dissoudre  du  hleu  en  écadle  avec  un  peu 
d'eau  bouillie  et  du  carmin  ciarihé;  ajouter  un 
filet  d'acide  acétique* 


Couleur  verte  pour  dragées* —  F^orm  ulc  ÎI97. 
—  T^a  couleur  verte  pour  dragôo.s  est  composée 
de  bleu  en  écaille  et  de  Jaune  en  écaille  dissous 
séparément  et  mélangés  ensuite  en  y  ajoutant 
quelques  gouttes  d’acîde  acétique. 

Remarque, —  Le  praticien  trouvera  lâ  des  cou¬ 
leurs  d’un  ton  vif  et  Ireau  en  siiiv*^ant  exactement 
les  formules*  {FF  Lacomme^  côn/lfteurf  membre  de 
r Académie  de  cuisine.) 

GorLHCns  ticiiiiuEs.  —  Il  est  utile  de  doniier 
ici  d'autres  (ormnles  simplifiées  des  couleurs  li¬ 
quides* 


Carmin  quarante.  —  Formule  1198.  —  Em¬ 
ployer  : 

CotîhtmilU'  lùilvùïtst'L  .  ......  giamnttis  125 

.\Ihii  d(!  ifoiite,  .........  —  24 

ye.1  .“iiuiiitniiiijif.  .  .  —  20 

EdI  iiuirin . . .  — 

Acidt^  idtrifiiit!  ....  —  ,-kNJ 

Argent  t.-ii  bnaK-lK'!  ou  lilé.  ....  —  T25 


Procédé.  —  Faire  bouillir  10  niînulcs  la  coche- 


cor 


con 


à 


Ü2I 


iiilîe  avec  4  litres  d’eau.  Laisser  l  efroidir,  et  pro’ 
céder  selon  la  Formfde  /  /90  fFrocé^lé 

Carmin  clarifié.  fontittfc  //9f/t  —  Kin- 
Ifloyer  : 

Caniiûi  rjimrfrji/f .  ...  frfitunims  “JOi 

AIchH  volnti].  ,  .  -  .  —  UHJ 

r.îiu  . .  liin^  t  ,(• 

Prort'dê,  —  Délayer  le  carmin  avec  soin  ei] 
îiioutant.  Teau  par  petites  quantités,  quand  la  dis¬ 
solution  est  eomplète,  y  ajouter  l’alcalq  mettre 
en  dacoii  et  agiter  de  temps  eu  temps  pendant 
quelques  jours, 

11  faut  juste  2H  centilitres  d’eau 
prise  sur  la  quantité  d'eau  ci-dessus  pour  délayer 
les  2(M)  grammes  de  carmin  en  forme  de  pâte 
[füur  évitci  les  grumeaux.  Le  reste  de  Teau  est 
ajoutée  soit  en  entier,  soit  par  petites  doses.  (E, 
Lacomtne,  de  de  euhine.) 

On  olitient  aussi  des  couletirs  tpii  peuvent  ser¬ 
vir  pour  la  coutiserie  ou  la  distillerîo  de  ia  façon 
suivante  : 

Rouge  pour  liqueur.  —  Ihnmde  !2<K>,  — 
Faire  infuser,  pendant  trois  JoiirSj  TiT’»  graniines 
de  bois  de  Fernambouc  eu  poudre  <lans  2  lîti  es 
d'alcool  à  80  degrés  centigrades;  filtrer  et  mettre 
en  bouteilles. 

Rouge  aux  baies  de  myrtilles.  —  Formule 
120 î.  —  Kaire  infuser^  pendant  24  heures,  5ÜÛ 
granime.s  de  myrtilles  bien  mures  dans  2  litres 
d  alcool  à  80  degrés.  (  in  presse  les  myrtilles  pour 
en  extraire  le  suc,  on  filtre  ef  l'on  met  en  bou¬ 
teilles, 

» 

Jaune  au  safran.  -  Formule  iiW,  —  Faire 
infuser  dans  2  litres  d'alcool,  â  8b  degrés,  53  gr. 
de  safran  du  Dâtinais,  Api  ès  48  heures,  expri¬ 
mer,  filtrer  et  mettre  en  botueilles. 

Jaune  au  gingembre,  —  For  amie  /20J.  — 
Faire  macérer  2b0  grammes  de  gingembre  broyé 
dans  1  litre  12  d’alcool  à  80  degrés  centigrades, 
pendant  H  jours,  après  lesquels  on  décante  la  li¬ 
queur  au  claii'.  Le  caramel  joue  également  sa 
part  de  rôle  dans  la  coloration. 

Orange,  —  Formule  Î20Î.  —  On  mélange  du 
rouge  liquide  à  du  jaune;  il  taut  que  le  rouge  do¬ 
mine. 

Aurore.  —  Formule  Î205.  —  Mélanger  du 
rouge  et  du  jaune  de  façon  à  ce  que  lo  jaune  soit 
la  partie  dominante, 


Femarijm,  —  Le  rouge  et  le  bleu  selon  la 
dose  de  run  ou  de  l'autre  produisent  depuis  le 
vioîct  d'évé([ue  jusqu  au  lilas  clair. 

Les  couleurs  préparées  d  après  les  formules 
qui  précèdent  ,sonl  belles  et  de  parfaite  inno¬ 
cuité. 


COULEUVRE,  s.  /,  (Col itlf ru).  Ali.  Xitffer  ;  cing], 
w^f/r^i/ital.  coluhro ;  oap.  etilehrff  ;  port,  robra.  — 
Reptile  de  la  famille  des  sei  |jenLs,  floulcuvre  des 
buissons  ou  anguille  r'fe  haienj  dépourvue  de 
glandes  à  venin  et  de  crochets  mobiles  veni¬ 
meux.  0]i  distingue,  dans  cette  famille,  la  cou- 
leurre  ou  serpent  d'eau,  qui  est  le  nom  vulgaire 
du  coluiter  mdrhi’. 

La  couleuvre  e,st  comestible,  c’est-à-dire  qu  elle 
a  une  grande  aimlogîe  avec  l'angiiille;  sa  chait' 
est  plus  grasse  et  plus  tendre,  et  partant  plus  dé¬ 
licate,  maïs  elle  est  très  peu  usitée  dans  l'ali- 
mentatium  Seules,  les  peuplades  nomades  en  foîit 
leur  régal  en  les  rôtissant  sur  la  braîsi. 

Lorsque  ia  couleuvre  est  tuée,  on  lui  coupe  la 
tête  à  3  centimètres  du  cou,  de  façon  à  ne  pas 
crever  le  fiel  qui  se  trouve  près  de  la  gorge;  on 
détache  alors  la  peau  autour  de  la  chair  en  la  re¬ 
tournant.  On  la  vide  et  on  la  prépare  en  mate- 
lotte,  à  ia  tartare,  enün  à  toutes  les  formules  ap- 
plîcables  à  l'angEiille, 

C0ULEUVRÉE,I/'.(7  dm  n  U  s  ce  m  m  un  àv),  AU. 
Zauurübe ;  aiigl.  hryoug;  itab  i  italbaj  brlouAf.  — 
Cette  plante,  que  la  médecine  populaire  emploie 
depuis^  longtemps  pour  dissiper  les  uaces  des 
contusions,  et  connue  sous  le  nom  peu  galant 
d  herbe  an-ic  femmer't  battu  eus ,  est  aussi  utilisée 
comme  aliment  en  Italie  et  dans  certaines  pro¬ 
vinces  du  i^IIdî.  Au  printemps,  on  récolte  les  jeu¬ 
nes  pousses  dans  les  haies,  ou  elles  abondent,  et, 
après  les  avoir  cuites,  on  les  mange  comme  les 
asperges,  accompagnées  d  une  sauce, 

HvofKXK,  —  La  couleuvrée  est  diuréticiuCsmais 
les  prupriétés  fébrifuges  qifüii  lui  attribue  sont 
moins  démon ti  ées.  la^î  Iruit  rouge  que  porte  cette 
plante  grimpante  et  que  les  paysans  appellent 
rahin  de  cltleHj  ne  parait  pas  être  sans  danger. 


COÜLIBIAC,  ÿ,  m.  {Cuih\  —  Dans  le 

Xord,  on  prépare  des  eoiilibiaes  avec  du  sterlet, 
de  la  trnite,  du  saumon,  etc, 

Ooiilibiac  de  saumon.  —  Formule  I20(i  —  Ila- 
eber  des  oignons  et  des  cbampignons  (dans  une 


cou 


cou 


ù2:> 


)>roportioi3  «le  deux  tiers  de  cluullpi^^llons  pour 
un  tiers  doifçnoiis),  les  passer  au  beurre  tVuis 
clans  im  sautoir;  y  au  jouter  des  Éiicts  de  saumon 
vnif  les  faire  roussir;  lier  le  tout  avec  un  peu  de 
sauce  ;  assaîsonitcr  de  liant  f^out,  le  euii  e  a  point 
et.  laisser  refi  oiclir. 

D'autre  pai  J'aîre  blanchir  à  Teau  bouiliaiile 
et  salée  du  rmtjlia  (moelle  épinière  de  l’estur- 
et  cuii  e  dui  sciuelquca  cr  u  fs.  Jlacîier  les  ceuls 
durs,  le  rhif^ha  et  des  ducs  lierbos;  le  tout  sépa¬ 
rément  et  réservé  sur  leurs  assiettes  respectives, 
i^endaiit  ce  temps^  on  aura  fait  ciin'c  une  quan¬ 
tité  relative  dé  lYfSüh(^  (blé  de  sarrasin  ;  et  proco 
fier  à  la  coniecdîou  de  la  pâte  a  coulibiac  : 

Pâte  à  coulibiac.  l'ortntile  /iW.  —  Dans 


line  piopoi^tîoii  de  2  décilitres  de  lait  liède,  dé¬ 
layer  20  grainiiics  de  levure  de  biôi'e  et  déposer 
dans  une  terrine  en  ajoutant  une  pincée  de  sel  et 
une  quantité  relative  de  farine  lîoiir  former  un 
levain;  le  saupoudrer  de  farine,  le  ccaivrîr  d  un 


linge  et  le  faire  lever. 

Former  la  fontaine  sur  une  table  avec  ^ÎOO  gr, 
de  farine^  faire  dissoudre  le  levain  en  ajouLaut 
progre-ssivemeui  (i  œufSj  remettre  cotte  pâte  dans 
la  ten  iue  et  la  hnm:hei‘f  c'est-à-dire  la  travailler 
jusqu'à  ce  (pdelle  se  décolle  des  doigts;  la  laisser 
relever  pour  s'en  servir. 


/VfKrtW£  —  Fariner  une  sci  vkttc  sur  laquelle 
ou  abaisse  en  forme  den  arré  long  une  couche  de 
pâte  à  ionlfhtifc:  mouiller  les  bords  de  la  pâte  et 
placer  une  couche  de  Inschef  en  laissant  assez, 
de  marge  pour  pouvoir  plus  tard  envelopper  le 
contenu;  ajouter  sur  le  ka^iche  une  couclie  de  vi- 
•^igha  et  saupoudrer  avec  les  neufs  hachés,  puis 
avec  les  fines  berbesj  et  enlin  avec  une  couche 
lie  Iranchea  de  saumon  recouverte  de  cliampb 
gnons. 

Continuer  à  garnir  eu  altei  naiif  les  coueheSj  re¬ 
lever  les  bords  des  quatre  (aces  et  les  coller  en 
soudant  les  ouvertures.  Ken  verser  le  pâté  sur  une 
plaque  de  tôle,  de  fai;on  à  ce  que  la  partie  soudée 
vienne  sur  la  plaque;  donner  une  forme  obloiiguCj 
décorer  légèrement  la  partie  siiperlicielle  et  pra¬ 
tiquer  une  cheminée  au  milieu.  Le  îaîsser  i  cpo- 
ser  [  endant  une  ilemidieureen  lieu  un  peu  cliaud, 
dorer  avec  du  beunc  fondu,  saupoudrer  de  clia- 
pelure  ou  de  mie  de  pain. 

Le  faire  cuire  dan.s  un  four  moyen  pendant 
(rois  quarts  d'heure  environ,  selon  la  grosseur: 
le  couper  par  ïi  anclies  et  envoyer  séparément 
une  saucière  de  beurre  tondu.  Le  tout  doit  être 


très  chaud.  Les  coulibiacs  de  sterlet  se  font  de 
la  même  manière. 


Coulibiac  de  truites. --  ft  rnmh  I'20b{.  Le 
ver  les  lilets  do  quelques  truites  tic  rivière  et  un 
égal  volume  de  filets  tic  (voir  ce  mot), 

pour  tmc  proportion  de  hOiï  grammes  de  chair  à 


poisson;  ajourer  3  douz.aincs  de  bisques  d'écre¬ 


visses  fi  aichcs;  assaLsonner  et  tenir  en  lieu  froid. 
Faire  une  farce  à  quenelles  avec  ôOb  grammes 
de  chair  de  (voir  ce  mot),  dans  laquelle 

on  ajoutera  des  fines  herbes  blanchies,  égouttées, 
pressées  et  hachées. 

Laver  Sût)  grammes  de  r\z  de  la  Caroline,  lui 
ajouter  du  sel  et  les  deux  tiers  de  hauteur  de 
boihllon  do  volaille  ou  simplement  d  eau;  le  faire 
cuire  en  le  conservant  entier;  étant  cnit,  le  beur¬ 
rer  en  le  remuant  légèrement,  de  façon  à  ne  pa.s 
le  briser;  le  beurre  étant  absorbé,  1  étendre  sur 
un  sautoir  pour  le  faire  refroitlir. 

Fariner  nue  serviette,  sur  laquelle  un  couche 
une  abaisse  do  pâte  à  coulibiac  de  forme  oblon- 
gue,  puis  une  couche  de  farce  à  quenelles;  une 
de  riz  froid;  une  autre  do  lilet  de  poisson,  en 
ayant  soin  de  saupoudrer  chaque  couche  de  fines 


lierbcs  hachées.  Procéder  de  facmn  à  ce  que  la 
dernière  couclie  soit  de  farce. 


Procéder  pour  finir  comme  il  est  indiqué  plus 
haut  pour  le  coulibiac  de  saumon. 

On  sert  ordinairement  avec  ce  mets  une  sauce 
madère  ou  nne  demi-glace  au  vin  hlan#. 

Coulibiac  à  la  polonaise. —  formith  /209.  — 
Employer  : 

P:‘Ur  ji  ln  icK-lir .  kilogi'. 

PNiifssott. .  — 

Œiifÿi  durs  hachcH,  . . uei-iuhri'i 

(  ItHchért  cl  Iduiichis  ,  .  ,  .  — 

IvAtiUv .  gi-iiBiujrs 

riiK'-'*  lieibrs. 


Procédé. —  Lever  les  filets,  soit  do  sandref  de 
shfukj  de  soudar,  de  carpe^do  truite  de  rivière  ou 
autre  poisson;  les  assaisonner  et  les  faire  sauter 
vert-cuit  Faire  cuire  du  rLv'jyèa  (moelle  épmîèie 
doresturgeoii  es  qui  peut  être  remplacée  par  les 
amourettes  du  bœuf  lorsque  le  voaWnac  est  de 
viande),  le  laisser  refroidir  et  le  liaelier. 

Abaisser  la  pâte  sur  un  torchon  fariné  sur  le 
quel  on  couclie  un  lit  de  poisson,  de  visighaj  d  œul’s 
hachés  et  des  fines  herbes;  le  pâté  doit  avoir  en¬ 
viron  T  centimètres  de  hanteur  sur  30  de  lon¬ 
gueur.  Souder  les  ouvei  tares  après  avoii’  enve¬ 
loppé  la  garnitui  e  avec  la  pâte  et  le  tourner  de 


cou 


cou 


f:U;on  il  ce  que  les  soudures  se  trouvent  ou  de¬ 
dans.  I  ïoid\  couvrir  d"un  pupior  beurrô  et  faire 
rnirc  duus  uu  four  doux  pciuîunt  eijvîrou  une 
lieurc  et  demie.  Servir  très  cliaiid. 

i/ÿiUiJf'qae.  —  Lorsque  les  c  oulüiiacs  se  font 
avec  du  gibier  ou  de  la  vülaille,  ou  rem  place  le 
poisson  par  des  filets  de  gibier  ou  de  volaille  et 
lUi  pi’ocède  de  la  même  manière  quant  an  foiui* 
(_)u  lie  légèrement  les  viandes  avec  de  la  sauce 
réduite  auviii  Idanc^donton  accompagne  le  cou- 
iibiae* 

CO  U  Ll  5 }  .s,  ttt.  pL  Ail ,  dïrïr/q/e.*;tr/7jfc  Kraffhîui h  r ; 
angl,  mdlh;  ïtaL  mijù  ^pnumiUy.  —  Tenue  géné¬ 
rique  employé  pour  désigner  une  purée  liquide. 

Les  anciens  griinoîrosdc  la  cuisine  appelaient 
coulis  les  sauces  que  Carerne  a  dénommées  mpa- 
(jnole^  üllemaèidei  relmftéj  ce  qui  a  complètement 
dérouté  la  classilication  de  la  cuisine  fi  am;alsc. 

En  effet.  îes  coulis  ne  contiennent  ni  féculej  ni 
farine  et  ne  sont  que  la  purée  dû  substance 
passée  à  l  étamine  cavec  sa  propre  coctiori. 

Fonssagrives,  le  savant  professeur  de  la  Fa¬ 
culté  de  JIontpellicL  auteur  du  iHcHoimaire  dé 
la  Hanié  que  j  ai  souvent  cité  avec  éloge  dans 
cet  ouvrage^  ne  peut  avoir  la  même  autorité  dans 
l  article  confus  (ju  il  a  consacré  aux  coulis.  >  Les 
coulis,  dit-il,  ne  sont  que  des  jus  plus  liquides; 
ils  se  préparent  tantôt  avec  de  la  viande  et  en 


ils  consliftleut  une  sauce  qui  sert  à  rehausser  le 
goût  des  viandes  fades  et  du  poîssoiq  mais,  de 
même  que  le  r douté ^  leur  expression  la  plus 
succulente  intéresse  bien  plus  la  gastronomie 
que  1  liygiène.  » 

Voilà  comment  un  professeur  trop  rhéteur  en 
suivant  1  étymologie  peut  ignorer  jusqièaux  jdu.s 
simples  notions  pratiques  des  sujets  qu1f  prétend 
connaître. 

Ia^s  mulh  iiê  Aonf  qtfé  (le y*  jffH  phtiy  liqunUis!  Ne 
vous  déplaise,  maître!  Ce  sont  des  purées.  />r 
même  que  Im  rdoidés  sont  des  sauces  ou  des  ap¬ 
pareils. 

Il  est  à  présumer  que  le  professeur  avait  une 
bien  piètre  ménagère  et  qu'il  ii'a  jamais  consulté 
dbuilies  cuîsiniers  (jue  les  (jargoullleuxà^x^  mas- 
troquet  du  coin.  » 

Grâce  à  la  vulgarisation  de  l'iiygiène  alimen¬ 
taire  à  laquelle  ont  puissamment  cou  tri  I  me  le 
«  (.U)nscil  d'hygiène  publique  3&  d  une  part,  la  ^S'o- 
ciétê  fntnt'ahe  d  hiigtètie  de  ITiutre,  et  lès  spé¬ 
cialistes  tailiuaîres  aidant,  la  cuisino  est  aujour¬ 


d'hui  étudiée,  ses  formules  précisées,  c  lassées  et 
mises  à  la  portée  de  tous. 

Il  YcirbNis,  —  Lus  propriétés  des  coulis,  tels  que 
je  les  traite,  dépendent,  bien  ciilciKiu,  de  la  na¬ 
ture  des  aliments  natui  els  avec  lesquels  on  les 
prépare;  ils  sont  décrits  pour  le  médecin  qui 
trouvera  unclioîx  complet  selon  ropportunité. 

8ous  forme  de  coulis,  les  alîtnents  les  plus 
substantiels  peuvent  être  acceptés  par  les  ob- 
toniacs  les  plus  rebelles.  On  trouvera  des  coulis 
très  réparateurs,  émollients,  laxatifs,  astriiigenU 
et  tonîque.s. 

Four  la  lucidité  de  l’ouvrage,  la  facilité  de  Fap- 
plication,  et  surtout  pour  bien  distinguer  les 
gcjircs  de  coulis,  je  les  divise  en  quatre  classes  : 

Les  coulis  de  viandes  blanclies;  les  coulis  de 
gibiers  ;  les  coulis  de  poissons  et  les  (‘oulis  de  vé¬ 
gétaux, 

°  • 

Gorjas  UK  viandks  jsi.a.ncîiks*  L^aiis  cette 
classe  je  mentionne  les  : 

Coulis  de  veau  {^êélatinêu.i\  üih.  de  i  égimei. 

Fonnule  Î2î0.  —  Prendre  les  jarrets  de  der¬ 
rière,  Tos  du  quasi  et  la  queue  d'im  veau;  les  tail¬ 
ler  et  les  metti  e  dans  une  casserole  avec  le  mu¬ 
seau,  ou  les  cornes  taillées  dans  la  tête  et  un 
oignon.  8id)merger  d'eau  en  ajoutant  une  poignée 
de  gruau  dhivoine  et,  lorsque  la  cuisson  s’’ est 
opérée  pendant  deux  heures,  on  passe  le  liquide 
à  travers  un  tamis  de  crîii  el;  on  continue  à  faire 
réduire  jusqu'à  ce  que  le  liquidé  devienne  gluant. 

Oonlis  de  poulet  {Kmollient.  Cui'i,  de  régime). 
—  Formule  FJ  il*  —  Flamber  et  vider  un  jeune 
poulet,  le  mettre  avec  ses  abatis  dans  une  mis- 
serolc  étroite  et  haute  avec  le  blanc  d'un  poireau 
et  deux  cuillerées  de  gruau  d'orge  préalable¬ 
ment  lavé;  remplir  d'eau  jusqu'à  parfaite  sub- 
inersimi,  c'est-à-dire  un  litre  et  demi.  Soumettre 
à  rébullition,  écuiiier  ot  laisiî’cr  cuire  doucement 
jusqu'à  ce  que  Je  poulet  ait  atteint  sa  cuisson;  on 
le  sort  aior.s  pour  le  désosser,  piler  les  viandes 
et  les  renie Itrc  dans  la  casserole.  On  continue  la 
cuisson  pendant  une  beui  o,  et  enfin  on  passe  le 
tout  A  travers  un  tamis  de  crin.  Ou  met  iilors  le 
sel  nécessaire,  car  les  coulis  ne  doivent  jamais 
être  salés  avant  la  réduction, 

Cmilis  pectoral  {Vtiis.  qnmr  régime).  —  far- 
nulle  ÎJ  /  —  Mettre  dans  une  casserole  de  terre 

dix  CBcàLgots  décoquillés,  les  cuisses  de  deux 
douzaines  de  grenouilles,  deux  jarrets  de  veau, 


cou 


cou 


U  lie  laitue  verte ,  le  blanc  d’un  poircaUj  deux 
loin  lies  de  pourpier^  uiic  cavottej  six  dattes;  faire 
cuire  le  tout,  léciuiier  et  le  retirer  sur  l’angle 
du  fourneau  pour  lui  faire  subir  deux  heures  de 
douce  ébullition.  Ou  le  décante  à  travers  un  iînge 
lin  et  on  ajoute  une  pincée  de  sel  pour  le  rendre 
agréable  à  boîi'e,  et  on  le  maintient  dans  un  pot 
de  terre  ati  chaud  pour  le  service  de  la  Journée* 

Ce  coulis  est  avantageusement  employé  contre 
les  rhumes  et  pour  les  maladies  de  poitrine* 

Coulis  laxatif  jmftr  i'i^ghtfe).  —  Formule 
—  Mettre  une  égale  quantité  de  chevreau 
et  de  lapereau  dans  une  cass^erole  avec  deux 
côtes  de  rhubarbe  et  un  oignon;  faire  cuire,  dé¬ 
sosser  les  viandeSj  les  piler  et  les  faire  réduire; 
passer  à  travers  un  tamis  de  crin^  y  ajouter  une 
pincée  de  sel  et  servir  comme  un  potage  dans 
une  tasse* 


Coulis  èi  la  reine  ((  pour  r<^gtme). —  For- 
ituth  /iVi.  —  Le  coulis  à  la  reine  se  compose  de 
vi'À  et  de  poulet,  coq  ou  poule,  et  n'est  autre  i|iie 
le  potage  déjà  connu  sous  cette  dénomiiiation;  Je 
prie  le  lecteur  de  se  reporter  au  mot  liEfM'* 

Coi  LiH  DK  iiJinKUS*  — Dans  ce  genre,  Je  classe 
tous  les  coulis  de  gibiers  à  plumes  et.  h  poils.  En 
vnici  quelques  foi'mules  : 


Coulis  de  perdreaux  (CnU.  répurufriet}.  - 
Fonntik  IJFk —  Faire  rôtir  M  ois  perdreaux,  le- 
vor  les  filets  des  poitrines;  piler  dans  un  mortier 
le  restant  desperdreau.x  avc(-  le  loiid,  s'ils  niit  été 
cuits  au  four*  Mettic  les  [>erdreaux  pilés  dans 
une  casserole  avec  un  mil  epoix  et  mouiller  d'eau; 
saler  légèrement  si  les  perdi  caiix  ne  Tout  pas 
été  avant  le  rôtissage*  Faire  réduire  pendant 
quelques  heure*s;  passer  au  tamis  de  crin  d'abord, 
puis  à  Tétaniine;  remettre  dans  la  eaBserolc  et 
servir  avec  les  filets  de.s  poitrines. 

Kemarffue.  —  Couinie  ou  le  voit,  il  n’y  a  rien 
de  moins  hétérogène  qubin  coulis,  qui  n'est  autre 
que  ralîment  réduit  dans  son  expression  la  plus 
essentielle.  Tels  sont  d’ailleurs  les  salmis,  avec 
cette  différence  qu'ils  sont  légèrent  relevés  par 
les  condiments. 


Coulis  de  bécasses  {fküs.  pour  rFijfîue).  — 
formule  î2IfL  —  On  procède  de  la  mèino  ma¬ 
nière  pour  tous  les  gibiers  à  plumes,  c'est-à-dire 
comme  il  est  Indiqué  plus  haut  pour  les  per¬ 
dreaux,  H  rexception  des  grives  et  des  bécasses 
dont  on  laisse  les  intestins;  on  enlève  simple¬ 


ment  le  sac  et  le  gros  boyau,  Dn  relève  à  volonté 
le  goiit  par  radjonctîou  de  baies  de  genièvre 
pour  les  grives  et  d'autres  condiments  pour  les 
bécasses. 

Ce  sont  de.s  coulis  excessivement  chauds  et 
stimulants* 


Coulis  de  chevreuil  (Cuk.  jmir  régime),  — 
Formule  F2î7.  —  Choisir  les  bas  morceaux  do 
chevreuil,  cmi,  tôle, jarrets,  poitrine,  épaules, etc.: 
üxh'v  roussir  au  four  et  faire  cuire  pendant  quel¬ 
ques  heures.  Désosser  les  viandes  et  les  mettre 


dans  le  mortier  avec  la  cervelle;  les  piler,  les  re¬ 
mettre  dans  le  bouillon  avec  un  appareil  mire- 
poix;  faire  cuire  une  heure  a  petit  feu  et  pass  n- 
ta  purée  au  tamis,  puis  à  Kétamine.  Faii  e  réduire 
le  coulis  selon  le  degi  é  plus  ou  moins  fort  que 
I  on  dé.sire  obtenir. 


Co L 1. is  I) (■:  i 'OisîSi ixs,  Al I .  F  îi^clikrafthrilhef  aiigJ* 
euUis,  —  Dams  cet  article,  je  classe  aussi 
les  crustacés  qui  forment  la  principale  base  des 
cou  lis. 

Coulis  de  homards  (Qfôv*  apFrodhiaque).  — 
Formule  I2iS. — -  Cuire  les  homards  vivants  dair^ 
du  vin  blanc  allongé  d'eau,  le  jus  de  quelques 
citrons,  quelques  grains  de  poivre  et  de  sel,  du 
thym  et  du  céleri*  roiiverclcr  et  lc*s  faire  rougir. 
Les  tailler  eu  deu*x  pièces  longitudinales  et  soi  - 
ür  les  chairs  cuite.s  des  bisques;  ôter  également 
les  parties  noirâtres  et  anièi  cs  qui  pjour raient  sc 
trouver  dans  les  coquïllcs  près  de  Forgaiie  buc- 
(‘al  ;  piler  dans  un  mortier  les  carapaces,  en  ayant 
soin  d'y  ajouter  lo  corail  ainsi  que  le  contenu  de 
restomac  et  sa  cuisson. 

lîecucillir  le  tout,  le  mettre  dans  une  casserole 
avec  UN  peu  de  sauce  suprême  ou  sauce  alle¬ 
mande,  laire  cuire  pendant  quelques  heures  en 
dégraissant  à  mesure  que  la  graisse  apparaît: 
passeï-  au  tamis  de  lu  in  et  ensuite  à  l'étamine, 

Ce  coulis  doit  être  d'un  rouge  paie,  homogène 
et  succulent.  Ce  serait  un  crime  d'y  ajouté!  de  la 
couleur,  rien  n’étant  plus  appétissant  que  ie*s 
teintes  naturelles, 

Remarque. —  Lorsque  le  coulis  doit  être  servi 
seul,  on  taille  en  dés  les  chairs  cuites  des  bisques 
et  on  les  .ajoute  dans  le  coulis,  soit  qu'oo  les 
échautlc  et  qu'on  les  place  taillées  et  remises  a 
leur  juxtaposition  sur  un  plat;  on  .sert  le  coulis  à 
l>art. 

Coulis  de  crevettes  (Cuis,  uphrodii laque).  — 
Formule  1219.  — Le^  crevettes,  lavées  crues,  sont 
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jetées  dans  une  casserole  avec  du  viû  blanc  sec, 
du  selj  du  poivre  en  graîii^  fin  tliyni,  du  blanc  de 
céleri  et  le  blanc  d’un  poireau.  Faire  cuire;  les 
piler  dans  un  mortier  avec  la  cuisson^  remettre 
dans  lu  casserole^  y  ajouter  un  peu  d'eauj  de  la 
sauce  allemande  et  faire  réduire.  Passer  le  cou¬ 


lis  à  travers  un  tamis  de  crin,  puis  à  i^étamine. 

S’il  est  trop  clair,  ou  fait  réduire.  En  général, 
ces  coulis  ne  se  lient  pas  avec  des  æufs,  mais 
simplement  avec  du  beurie  frais  ou  du  bourre 
d^^crevis.ses. 


Ooulis  de  crabes  {Cttis.  nifhrùdistttffiiFK  —  For- 
mule  /220.  —  J  Je  préférence  on  se  sert  de  crabes 
vulgairement  appelés  potiparfaon  cun- 

tenaiit  davantage  d’œufs  et  de  laitance  tjiie  les 
autres  variétés. 


Choisir  de  jeunes  crabes,  vivants  si  possible, 
sinon  très  frais  et  crus;  les  niettre  dans  une  cas 
serole  avec  du  sel,  du  poivi'e  en  grain,  du  thym, 
du  céleri  et  un  oignon  émincé:  mimiller  avec  du 
vin  blanc  sec,  de  reau  et  le  jus  de  (iuelt[uc.s  cîtrous. 


Faire  cuire.  Piler 


les  crabes  dans  un  mortier  avec 


leur  cuisson,  les  mettre  dans  une  casserole,  les 
faire  cuire  [ tendant  quelques  licnrcs,  y  ajouter  de 
la  sauce  aîlemaudc  pour  la  lier;  ta  passer  au  ta¬ 
mis  de  Cl  in,  puis  à  Pétai  ni iic. 


Heinarfjue.  Lorsqu’on  ne  veut  pas  ajouter  de 
lu  sauce  blanclie  pour  ia  liaison  du  coulis,  ou 
doit  avoir  soin  de  mettre  dans  la  cuisson  une 
quantité  relative  de  riz  ou  (fe  gruati  dhirge  en¬ 
tier,  pour  y  donner  du  corps,  il  ne  reste  alors 
qu’à  conduire  la  cuisson  de  manîère  à  obtenir 
une  purée  lisse  et  cottlante,  la  cnudimchtation  se 
l  églant  à  volonté. 


Coulis  d*écrevisses  (Ua/.ï.  aphrodishu/ntij.  — 
Formule  Î22Î.  —  Châtrer  les  écrevisses  en  leur 
enlevant  le  Nelson:  dans  ce  but,  on  pince  près  du 
corps,  avec  Pongle  du  pouce  et  du  doigt  indica¬ 
teur,  récallle  centrale  qui  se  trouve  au  milieu  et 
à  l'extrémité  de  la  bisque;  on  Par  radie;  elle  en¬ 
traîne  alors  le  boyau  abdominal  plein  de  matière 
amère.  On  les  cuit  dans  du  vîu  blanc  sec  condï- 
menté  de  poivre  en  grains,  de  seJ,  d'oigiu.ms,  île 
thym,  de  céleri,  de  blanc  de  poireau  et  du  jus 
d'un  ou  plusieurs  citrons.  Ou  pile  alors  le  tout 
dans  un  mortier,  on  remet  dans  la  casserole  en 
y  ajoutant  du  velouté  et  du  bouillon  blanc  ou 
simplement  de  l'eau,  et  on  fait  réduii  e.  On  passe 
au  tamis  de  crin,  puis  à  l’étamine. 

On  beurre  en  dernier  lieu  et  on  ajoute,  si  on 
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le  désire,  quelques  queues  que  l’on  aura  préala¬ 
blement  prélevées. 

Ooulis  de  saumons  (Fith\  réparah  we  l  —  For¬ 
mule  —  Prendre  les  têtes,  avec  une  ti  aiidie 
du  trouf',  à  ti  ois  saumons  très  frais  et  les  laver. 
Faire  un  mirepoix  composé  do  caiottea,  d  oi¬ 
gnons,  de  persil,  de  thym,  de  poivre  eu  grains  et 
de  céleri.  Faire  roussii'  le  mirepoix,  le  mettre 
avec  les  tètes  dans  une  casserole  de  tVu  me  haute 
et  mouiller  avec  du  vin  blanc  sec,  de  l’eau  et  le 
jus  de  quelques  citrons.  Soumettre  à  l’élïiillitiou, 
écumer  et  laisser  cuire  doui  cnicnt  pendant  queb 
qiies  heures.  Sortir  les  os  de  la  tète,  passer  le 
coulis  à  travers  un  tamis  de  crhi  et  en  m  à  l'éta- 
mine.  Pemcl tre  dans  la  casserole  cî  faire  ré¬ 
duire. 

l/e/itfirtiue. —  La  difliculté  de  ce  coulis  csl  de 
le  maintenir  Idane;  nii  peut  le  faire  au  vin  rouge, 
de  la  qualité  duquel  dé[uuid  sa  délicatesse,  i  'est 
ce  (  hangement  de  vin  qui  a  fait  faire  la  sauce  à 
la  fje}îertd-rt%  roiufe  en  France,  lorsqicelle  doit 
être  blanc  lie  comme  dans  son  |>ays  d'urigine  où 
(die  ne  .se  fait  qu’avec  du  vin  blanc.  J'estime 
donc  que  la  conset  valîotj  intégrale  do  chaque 
mets  est  du  devoir  de  tout  praticien  aimant  la 
classification  disiinctê  de.s  mets  (pi'il  doit  savoir 
distinguer;  et  c’est  de  la  précision  apportée  par 
ie  cuisinier  à  eetle  classilication  que  dépend  l’or¬ 
dre  de  l’a  limon  talion  â  venir. 

Coulis  de  lottes  (CuirS.  ap/trtHldifliifjtte}. —  /  bi*- 
nttde  I22d.  —  La  lotte  oITre  pour  le  coulis  des 
avantages  tjue  Tou  ne  trou ve  pus  dans  les  autres 
pôi.ssoris:  sa  cluur,  sa  laitance  dou{:‘e  et  succu¬ 
lente,  lonnent,  par  le  seul  moyen  de  la  cuisson, 
mie  sam  O  gélatîiieuse  et  homogène  : 

Vider  des  lottes  fraîches,  les  mettre  dans  une 
casserole  avec  du  vin  blanc  sec  allongé  d'eauet 
aroniatLsé  d  un  jus  de  citron;  condîmeiUer  de 
sel,  do  poivre  en  grains,  de  thym,  d’oignons  émin¬ 
cés  et  enfin  d  un  blanc  de  penreau.  Faire  cuire 
pendant  une  heure;  sortir  le  poisson  à  raide 
d’une  éemnoire  et  rctii'er  les  arêtes;  passer  le 
coulis  à  travers  un  tamis  de  crin.  S’il  n’était  pas 
assez  lié,  lui  ajouter  de  la  fécule  délayée  dans  de 
Veau  froide,  ou  de  la  crème  de  riz, 

Femarqtfe.  —  Le  hareng  frais,  comme  tous  les 
]>oissons  tburnissant  d«  s  laitances  blanches,  est 
susci  ptiblo  d'èire  mis  en  coulis.  Le  cuishiier 
saura  lui-mèmo  le  protit  qu'il  peut  tirer  de  ces 
différents  coulis,  et  les  appropi  iera  aux  exigen¬ 
ces  que  réclame  le  service. 
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Coirij:^  DE  VÉGÉTAUX.  —  Toittef?  les  pulpes, 
les  légumineuses,  les  graminées  pouveut  servir 
h  faire  Jes  ecuîlis.  Je  ne  donnerai  donc  que  quel¬ 
ques  forniules  eouime  niodélo  servant:  de  base 
pour  toute  la  nomenclature. 

Coulis  au  gluten  {Oms.  itntidiaMtiquey  — 
J'entends  pal  ier  ici  du  gluten  qui  se  trouve  dans 
le  blé  fromentj  les  lentilles,  etc.,  qui  entre  les 
graminées  et  les  léguniîncuses,  en  contiennent 
la  plus  grande  proportion. 

Formule  --  Deux  décilitres  de  lentilles 
décortiquées  et  un  décilitre  de  fi'oment,  quel¬ 
ques  tranches  de  jambon  cru,  un  oignon,  uiie 
queue  de  bœuf  taillée  par  trençons,  un  kilogr*  de 
bœuf  maigre  haché  et  un  jarret  de  veau. 

Mettre  du  beurre  dans  une  casseiole  et  faire 
prendre  couleur  L  la  queue  de  bœuf  et  au  jam¬ 
bon;  ajoiitei  les  lentilles  et  le  blé;  lorsqu’ils  sont 
tendres,  subniei  ger  d'eau  le  tout  en  ajoutant  l’oi¬ 
gnon,  le  bœuf  haché  et  le  jarret  de  veau.  Mettre 
en  ébullition,  éciuner  et  retirer  sur  l'angle  du 
fourneau  pour  lui  faire  subir  cinq  heures  de  cuis¬ 
son  lente;  déso.sser  la  queue  de  bœuf  et  passer 
les  viandes  avec  la  purée  a  travers  un  tamis.  Ce 
coulis  doit  être  lié,  homogène  et  gélatineux. 

Se  ,sert  comme  un  potage. 

Coulis  de  céleri  «Mis.  uff/nodlsiafftie).  —  For¬ 
mule  1220, —  Kplucher  des  tètes  de  céleris,  les 
tailler  en  quatre,  y  joindre  la  tige  blaucbe;  met¬ 
tre  le  tout  dans  une  casserole,  avec  la  quantité 
relative  d  un  verre  de  farine  d’avoine  pour  3  ki¬ 
logrammes  de  céleri.  Submerger  d'eau,  faire 
bouillir  Jusqu  à  dissolution  du  céleri;  le  passer  à 
travers  un  tamis,  faire  ré<liiîre;  le  saler,  s'il  était 
nécessaire,  et  le  lier  avec  du  beurre  (iin 

Tels  se  font  les  coulis  aux  navets,  aux  igna¬ 
mes,  aux  choux-raves,  aux  citi  ouîUes,  etc,,  qui 
ne  ,sûnt  autres  que  des  purées  pouvant  servir  de 
soupe. 

Coulis  d'asperges  (Cuis,  pour  ngime).—  For- 
uiide  1226,-  Pour  maintenir  ht  couleur  verte, 
ajouter  un  tier,s  de  volume  de  pelîis  pois  avec 
les  pointes  d'asperges  vertes  et  tendres  que  Ton 
aura  soumises  a  TébulÜtiou  tivcv  une  petite  dose 
d’eau  salée.  Krant  cuites  a  giand  feu,  pas.ser  le 
tout  au  taiiJs;  le  saler  alors  au  besoin  et  le  lier 
avec  du  beurre  frais. 

IMmurque,  —  Tons  les  coulis  verts,  seigle, 
av^oine,  petits  pois,  épinards,  etc.,  doivent  cuire 
promptement  et,  aussitôt  passés^  remis  dans  une 


casserole  étamée.  Les  coulis  blancs,  au  contraire, 
ont  besoin  d’Ôtre  cuits  avec  de  la  farine  de  riz 
pour  les  niamteniî'  blancs.  Toute  adjonction  de 
condiments  ou  d’autres  végétaux  ferait  perdre 
au  coulis  le  caractère  spécial  qui  doit  le  dîstîn- 
guei\ 

COULOMMIËRS,  p.  (Fromage  de),  —  Sous- 
préfecture  du  département  de  Seine-et-Marne. 

Ce  fromage,  bien  connu  à  Paris,  est  fait  avec 
du  lait  de  vache;  il  est  plus  ou  moins  bon 
selon  qu'il  est  fabriqué  avec  du  lait  gras  ou 
écrémé.  La  pilte  est  blanche  et  peu  salée  et  a 
une  petite  saveur  aigrelette  qui  rafraîcliit  le  pa¬ 
lais.  îl  s’importe  à  Paris  deux  fois  par  semaine 
et  se  mange  de  préférence  frais;  cependant,  il 
est  des  personnes  qui  le  préfèrent  raffiné.  H  a  la 
forme  d'im  disque  de  18  à  20  centimètres  sur  4  à 
5  d'épaisseur, 

GOUMAROU,  s.  m.  —  Arbre  de  la  Guyane, 
dont  le  fruit  ou  noix  a  un©  odeur  aromatique  et 
est  vendu  en  Europe  sous  le  nom  de  fève  du 
Toukn, 

COÜMIER,  5.  m,  —  Arbre  de  la  Guyane,  dont 
i  l’écorce  distille  un  sue  laiteux  qui  forme  une  ré¬ 
sine  analogue  à  Tambre  gris;  son  fruit  doux  est 
comestible  et  se  vend  à  la  Guyane  sous  le  nom 
de  poire  de  Coiima. 

COU  PAGE,  X,  m,  {iJes  Uquicles),  Au.  Mischung; 
angl.  mlnug.  —  Action  d'atténuer  une  liqueur 
forte  par  U rio  plus  faible  ;  l'esprit  par  Teau,  les 
vins  chargés  de  couleur  et  spiritueux  du  Midi 
par  dés  petits  vins  blancs  légers.  Mélange  des 
liquides  de  même  nature^,  mais  de  force  diffé¬ 
rente, 

COUP- D'AVANT,  s,  m.  —  Cette  expression 
explique  par  elle-même  que  la  dose  doit  être  pe¬ 
tite  et  peut  être  prise  d'un  coup.  Le  coup  d’avant 
ie  repas  consiste  en  un  verre  d’apéj  itif  pris  au 
moins  vingt  minutes  avant  le  repas.  Le  meilleur 
apéritif  que  je  connaisse  est  l'air,  cependant  puis¬ 
que  la  mode  veut  que  l’on  prenne  quelques  li¬ 
queurs,  j  indiquerai  celles  qui  peuvent  être  prises 
sans  inconvénient. 

Ce  sont  :  \(^  BUter  hôïlaudaUjVAmer  xUourgeiGt 
i’Aîiïtfr  Laeauect  de  Limoges;  VAbûnthê  Edouard 
Pernod,  de  Couvet  (Suisse)  et  le  Bgrr/i,  delà  mai¬ 
son  \"iolet  aîné  (Thuir). 
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Dans  les  pays  du  Nord^  on  a  T  habitude  de 
prendre  un  petit  verre  tf alcool  ciueleoiique;  ec 
mode  est  contraire  au  but  fine  Ton  veut  oblenii  ^ 
car  toute  liqueur  spiritueuse  prise  dans  un  mo¬ 
ment  où  l’estomac  est  en  état  de  %'acuitê,  crispe 
et  resserre  ce  viscère  plutôt  qu'il  ne  le  dispose  à 
rappétit.  L'on  doit  d'ailleurs  bien  se  pénétrer  que 
Tappétit  est  un  effet  naturel  des  fonctions  orga¬ 
niques  et  qu'en  liabitnant  restomac  aux  stimu- 
iarits  on  diminue  et  paralyse  l'énergie  de  sa  fonc¬ 
tion. 

COUP"D'APRÈS,  N.  in.  —  Se  dit  d'un  vei  re  de 
vin  que  l'on  boit  immédiatement  après  le  potage 
et  qu’on  appelle  aussi  le  eoup  dn  méd&vm;  il  dis¬ 
pose  restomac  eu  aidant  â  faire  évacuer  le  po¬ 
tage  qui  gonfle  ce  viscère  au  lieu  de  le  remplir^ 
donne  du  ton  aux  fibres,  de  la  force  aux  sucs 
gastriques  et  de  raetivité  au  mouvement  pérls- 
taltiqnè. 

COU  P^  DU-MI  LIEU,  S’,  m.  —  Le  coup-du- mi¬ 
lieu  se  prend  après  l'entrée  froide,  c'est-à-dire 
au  milieii  du  dîner,  avant  les  redis,  les  végétaux 
et  les  entremets.  Il  consiste  généralement  en  un 
ptmcà  à  la  romatne^  un  verre  de  marasquin,  de 
rhum,  etc.  Eu  Normandie,  où  on  en  abuse,  il  a 
pour  but,  disent  les  Normands,  d  activer  la  diges¬ 
tion  et  de  provoquer  un  nouvel  appétit.  C’est 
1  ean-de-vie  do  cidre,  le  cognac  et  le  marc  qui  en 
font  les  frais;  iis  sont  répétés  trois  ou  quatre  fois 
pendant  le  repas, 

* 

COUPE,  s.  f.  {Giqm).  Ali*  Bedter;  angl.  ctfp; 
ital.  coj^pa/esp.  copa.  —  Vase  à  boire,  do  forme 
évasée  et  à  pied.  La  coupe  était  le  yase  ser\'ant 
à  la  lioissoii  des  Assyriens,  des  Grecs  et  des  11  o- 


Fin.  HOI.  —  ViirîJtrf  ■ri*  fliGuptst  an.lti|  n<!!in 


mains*  Les  modèles  en  étaient  variés,  le  service 
des  vins  était  toujours  accompagné  de  vases 
spéciaux  contenant  du  miel  aromatisé,  L'bistoîre 


nous  enseigne  qu'après  avoir  distribué  des  cou¬ 
pes  aux  convives  et  fait  des  libations,  on  appor¬ 
tait  le  [U’emier  service,  qui  se  composait  généra¬ 
lement  d’anifs  frais,  ce  qui  avait  fait  dire  ah  <>m 
uHqm  ad  itiüUij  pour  dire  des  uuifs  an  <lessert, 
c'est  à-dire  du  coinmencement  à  la  ii\u 

La  poésie  a  chanté  la  coupe  et  la  cuisine  l'a 
imitée,  en  en  faisant  le  symbole  de  la  volupté  et 
rornement  des  plus  somptueuses  tables*  Aussi 
fait-on  des  coupes  en  pâte  d  amande,  en  nougat, 
en  pastillage,  en  sucre  filé,  etc* 

Coupe  en  nougat(f/oî7i/e  de  crèmt>aim/rafÿeH}. 
—  Fonnnle  J 227* —  Préparer  un  nougat  avec  des 
amandes  cnilées  et  en  faire  une  coupe,  en  pro¬ 
cédant  d’abord  par  la  nioité  supérieure*  Le  pied 
dcfit  contenir  deux  gradins;  sur  le  premier,  on 
posera  de  grosses  fraises  coupées  par  le  milieu; 


0  Û  û  0  Ü  0 

(UUOUOûaÜÜÜOD'Ji 


sur  le  second  des  petites  fraises  blanches,  Cons, 
tante  on  Sedling(voir  tratsFx).  G  lacer  les  grosses 
moitiés  an  sucre  rouge  cuit  au  cassé,  l^es  antres 
au  sucre  naturel  cuit  au  cassé.  Garnir  les  gradins 
avec  les  fraises,  en  les  sorïant  du  sucre  de  façon 
â  les  fixer  sur  le  socle*  Au  moment  de  servir, 
fouetter  la  crème,  lui  inc.oi'porer  une  purée  de 
fraises  et  garnir  en  pyramide  la  conj^c.  Décorer 
la  crème  avec  ilo  belles  fraises  rouges  et  bien 
mûres* 

Coupe  à  la  chinoise  —  Fotimde 

f  JJS. —  Gn  pi'ocède  d'abord  à  la  confection  du 
pavillon  cliinoi.s,  avec  de  la  pâte  d'office  ou  tra¬ 
in  andes.  Ce  pavillon  est  à  six  colonnes  rayées 
jaune  et  blanc;  sa  forme  est  polygone*  L'entrc- 
coîonnement  est  garni  d'un  cJiâssis  avec  treil- 
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lage,  [e  tout  est  couvert  de  sucre  filé^  les  petits 
o‘Lifs  sont  en  pastillage  blanc  et  suspendus  avec 
de  petits  bouts  de  soie.  La  base  est  blanche*  L4n- 


térieur  du  pavillon  est  garni  de  duchesse  a  la 
crème  et  le  tour  de  grosses  meringues  blanches 
à  la  crème.  Le  tout  est  dressé  sur  une  coupe  dili  ¬ 
gent. 

COUPERET  J  if*  wi*  Aîl.  l/aclcwüiiser;  iingi  ch>if- 
per;  itah  citUelac^'h. —  Be  dit  diiue  sorte  diibatte 
à  large  et  lourde  lame  il  un  tranchant;  ii  l'exiré- 
luitè  du  dos  est  un  trou  destiné  à  le  suspendre* 

Dans  les  boucheries  et  les  cuisines^  le  coupe¬ 
ret  sert  à  couper  les  os  et  à  aplatir  les  viandes. 

COUR,  s.  j\  {CnHUy  Ail.  iîof;  angl.  emtrf  ;  ital. 
et  esp*  corte  ;  dérivé  du  mot  latin  cohors^  basse- 
cour,  dont  on  trouve  la  même  signification  eu 
grec,  comme  dans  le  radical  allemand  < tartan  et 
le  latin enclos  ou  jardin  ;  lieu  de  plaisance^ 
de  U\  faire  la  cour,  être  couriok.  —  L^étyniologie 
demandait  une  synthèse  entre  cour  rurale  et  cour 
royale,  de  justice,  etc.;  do  là  baisse-cour  et  haute 
coi(  r. 

La  haute  et  la  basse  sont  du  domaine  culinaire^ 
car  si  l'artiste  transforme  en  mets  succulents  les 
hahitaiits  de  la  basse-cour  pour  les  servir  aux 
gens  de  haute  cour  (dont  un  chef  de  bouche  fait 


iiaturolleiiient  partie),  il  a  le  double  mérite  d’être 
û  la  fois  bon  cuisinier  et  homme  de  cour,  avec 
cette  diftêrenee  qu'il  est  moins  esclave  que  les 
gens  de  cour  proprement  dits,  qui  passent  leur 
vie  à  faire  des  espiègleries,  des  louanges  et  des 
r  é  vé  r  enc  e  s  sy  s  té  ma ti  q  U  es . 

La  iL'oui-  ortVe  i\  nos  yctix  de  superbes  cadavesT 

.\tnoureiix  de  knir  chaîne  et  iiei^  de  leurs  entraves, 

fjui,  toujours  accablés  sous  des  ikns  iiapornnUs. 

l*evdont  les  plus  beaux  Jours  pour  .saisir  des  instants, 

a  judicieusement  dît  Bernîs,  et  Lafontaine  ajoute 

McKiieurs  ks  eouvti.saus3  eesscsî  de  vous  (lèiruiio^ 

Faites,  si  vous  pauvex,  votre  cour  sans  voii.s  nuire. 

liien  ne  se  distingue  plus  que  les  manières,  le 
sourire,  la  prestance  et  le  dévouement  apparent 
d^uii  être  dont  le  cœur  est  trè.s  loin  d'obéir  à  la 
volonté  intellectuelle  qui  dirige  l'organisme* 
L'expansion,  la  IVanciie  gaîté,  ie.s  élans  du  eceur 
sont  inconnus  des  gens  de  cour;  même  dans  les 
délices  des  plus  somptueuses  fêtes,  comme  dans 
le  plus  grand  éclat  de  ia  gloire,  la  froideur  ma¬ 
gistrale  détruit  Jusqu'à  sa  dernière  étincelle  la 
joie  qui  allume  un  cunir  généreux. 

Par  contre,  rien  n’est  plus  étudié  que  Tart  d'im¬ 
poser,  d’ordonner;  le  moindre  geste  est  observé, 
le  regard,  raecent,  la  démarche,  la  tenue,  les  ré¬ 
vérences,  la  correction  de  style^  la  sagacité  de 
lire  sur  le  visage  et  la  pénétration  forment  un 
ensemble  qui  distingue  les  gens  de  cour. 

COURBA  RI  L,  .f,  p.  {Ilt/ménea  courbai  il). —  Ar¬ 
bre  résineux  de  rAïuérique  inéridlonMle*  De  son 
tiviic  et  de  scs  branches  coule  une  résine  jau¬ 
nâtre,  très  abondante,  difficile  à  fondre,  intlam- 
maljle  et  d’une  odeur  agréable.  Il  porte  un  fruit 
ou  gousse  très  farineuse,  aromatique  et  dhm  goût 
tiuî  rappelle  le  pain  d  épice*  Cette  gousse  est  un 
régal  pour  L.  s  Indiens  et  lîs  emploient  sa  résine 
comme  masticatoire* 

COURCOUÇON,  iî.  ta,  —  jN'om  que  les  Maures 
donnent  ait  grain  de  blé  écrasé  entre  deux  pier¬ 
res  et  réduit  â  rétat  de  polenta;  ils  la  préparent 
en  mettant  cette  semoule  dans  un  vase  de  terre 
percé  de  petits  trous  et  le  placent  eir  forme  de 
(>f,QYercle  sur  la  marmite  ou  cuit  la  viande*  Les 
vapeurs  pénètrent  dans  le  blé  et  le  gonflent,  ce 
qui  constitue  leur  pain. 

COURGE,  {Ciiciirbita).  AU.  ^^peise-KUrbufi: 
îingl.  gourd,  sqziashj  lioll.  et  flam*  jjowîpo^a,  dam 
grœslcar,  iUil.  .iwcca,  ciitiuzra;  esp.  caltthaza;  port. 
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gabafa,  —  Terme  générique  dïm  genre  de  eu- 
ciirbitacées,  dont  les  principales  Yariétés  sont  : 
la  citrouille^  le  potifon^  le  paiiSHon^  le  pûpo  et  le 
giraiimon,  qui  forment  elles-mêmes  un  grand 
nombre  de  sous- variétés, 

La  courge  était  connue  des  Romains,  mais  il 
ne  paraît  pas  qu'elle  ait  été  cultivée  en  France 
avant  KabelaîSj  auquel  on  devrais  riniiovation  à 
Paris  du  couronnement  annuel  du  plus  gros  des  | 
potirons* 

On  a  réuni  ce  genre  en  trois  groupes^  qui  sont  : 
la  Cl  înaalma^  la  C  moi^chaia  et  la  C.  i)€ pu.  Dans 
le  premier  groupe  on  distingue  ; 


Lk  POTlKON  (voir  ee  mol). 

La  C,  UKorjÉE  galeuse*  —  D'origine  boi  de- 
laisCj  est  très  voisine  du  giraunion.  Sa  chair  est 
d'un  jaune  orange,  lui  peu  sucrée  et  de  qualité 
supérieure. 


La  c.  maurqn,  aussi  appelé  courge  chàtahpiei 
courge  pam  tlc&  pauvres^  de  Corfou.  — 

Elle  se  dîstinguc  par  sa  foiuio 
^  déprimée,  par  la  couleur  de 
sa  peau  lisse,  d'un  jaune  foncée 
très  épaisse,  sucrct!  et  fari¬ 
neuse. 

La  c.  i>k  Valpaeaisi),  dont 
,  ,  le  ti  Elit  oblûng  est  aminci  aux 

FiÇ.  aal,  —  Tourne  tnArron,  ,  a  ^  -i/  i  jf 

deux  extreiniiés*  —  L  et- or  ce 


d'un  blanc  grisâtre  est  sillonnée  àsa  maturitéd'im 
très  grand  nombre  de  petites  fentes  aux  brode¬ 
ries  très  fines;  sa  cbaii^  d  une  couleur  oj-angéo 
est  sucrée  et  fine*  Le  poids  de  la  courge  de  Vab 
paraiso  atteint  jusqu’à  Ib  kilogrammes. 


La  c*  UE  l/Omo*  —  Variété  américaine  ap¬ 
pelée  Ohio  nquaïih  et  Cartfornian  tuarrow;  sa 
forme  est  pointue,  avec  des  cotes  et  une  peau 
presque  lisse.  Sacliair  farineuse  est  très  estimée 
des  campagnards  des 
Etats-Unis. 


Kig.  395,  ■—  flüiirpo  de  E'Oliiu.  Fîg.  —  Hourgè  olite. 

La  c*  olive.  — -  iSe  distingue  surtout  par  sa 
forme  et  la  couleur  d'une  olive  verte;  le  fruit 
atteint  le  poids  de  4  à  5  kilogrammes;  la  peau 


est  lisse,  récorce  mince  et  la  chair  Jaune,  ferme 
et  bonne. 

].A  C.  GiuAUMON  (voir  ce  mot). 

Dans  le  groupe  ruoschafa,  on  fiasse  : 

La  0.  ELEiXK  DE  Naimæs,  aussl  appelée  C.  d  A- 
frlque,  0.  de  lu  Floride^  (  ,  porfemantGati^  V.  ru- 
lisej  et  que  les  Allemands  nomment  Oros^er  Xeu- 
poUtanheher  Muntelsaek  KftrJùsft.  —  La  forme  de 
cette  courge  voluminetise  est  renflée  au  fondj  lé¬ 
gèrement  déprimée  au  milieu  et  plus  petite  vers 
le  pédoncule.  L'écorce  est  lisse  efun  vert  foncé, 
pâlissant  à  la  maturité.  La  chair  est  jaune  très 
épaisse,  douce  et  parfumée;  d'une  grande  pro¬ 
duction.  En  Italie,  on  cultive  Tune  de  ces  variétés 
qui  est  vraiment  gigantesque* 

La  c.  cou  TOKë  DU  Canada,  que  les  Anglais 
dénomment  Canada  crovk-^ieck  gourd.—  Jolie  [>e- 
(ite  race  dont  nous  donnons  la  figure. 


l'ij;,  toi  s  rla  Cuinidih. 


La  c.  meloxette  de  Iîurdeaix.  —  A  fruits 
nombreux,  presque  cylindriques  et  aplatis  aux 
deux  extrémités.  Variété  tardive. 

On  distingue  encore  la  C.  iloîette  du  Malt  et  la 
C.  pusvaie. 

La  c.  de  Vukoha.m.'i*  —  Magnifique  variété  ja¬ 
ponaise,  race  coureuse,  a  Iruit  aplatie,  rugueuse 
etd'uuc  couleur  vert-noir. 

Dans  le  troisième  groupe,  Cucurbita  pepo^  nous 
citerons  parmi  les  courges  blancbes  : 

La  g*  blanche  non  coltîeuse,  ou  courge  de 
llrgimef  que  les  Anglais  appellent  long  wkite 
^/Oîtfc^et les  Ailemaiitls  Wehne  Knrhi.^s.  -Son fruit 
long  cannelé,  d'une  couleur  blanche,  se  cueille 
presque  toujours  avant  maturîté  pour  être  mis 
en  marinade. 
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La  (  S  A  LA  MOKi.LEj  aussi  appelée  moeflê  eé- 
gékdëf  ^ouki  Manc  de!^  hnh^i;  aiiglaiSj  eegetable 
martunv;  allemand^  Etfglhchet'  '’^eluneèr- Ki'ü’bh'S ; 

f]  a  111  an  d  j  M ei  ’gp  o  m po  a  a  j 
ft  danois,  Mund^l-Ow^i- 
ka}\  -  Les  fruits  se  eon- 
soininent  hahitneliement 
lors<|u’ils  onf  atleitit  la 
moîiîé  de  leur  dèvelop- 
penienl  :  la  ehaîr  en  est 
alors  toiidio  et  moel¬ 
leuse. 

La  (\  ('ITlî'U  EfJ.K. 

La  courge  de  Toin'aîne 
est  la  variété  type  de  ce 
^eiire;  elle  atteint  jns- 
i>0  kilugraniines.  Le 
fruitj  tantôt  anotidi,  tantôt  allongé,  contient  une 
chair  jaune  et  épaisse;  elle  réussît  assea  Ideu  pour 
faire  des  confitures. 


.'vj  lil 
un  U'.  U". 


La  (  ’,  (  Koenuj?:,  ou  cou  for^  hâtive^  ejue  les 
Anglais  déiioîiiinent  cïujok-neck  gourde 

porte  uii  fruit  couleur  oran¬ 
ge^  mais  pen  usité  eu  ali¬ 
mentation. 

La  V,  nK<s  Pataüoxs.  — 

Keinarqiiable  par  sa  foniic 
côtelée  et  sa  couleur  d  un 
vert  foncé  J  .sa  chair  jaune 
et  kl  rusTÎcité  du  fruit  en 
général 

La  t  ■.  srci.'JKUK  nn  ihti.- 
S14  que  les  Allemands  ap¬ 
pellent  ZHckec-Eüchi.ssif  remar¬ 

quable  par  son  fruit  obloiig,  cloqué,  d’un  vert 
foncé,  a  chair  jaune,  épaisse  et  suerécH 

I.A  cuuc'(>LTKZEr.nE,  ou  C.  d  ftalkf  que  les  Ita¬ 
liens  appellent  cocozdla  di  Xapolt;  les  Allemands, 
ftaliœntscliê  îùh  bhs;  les  Anglais, 
marrow,  —  Fi  nît  très  allongé,  quel  que  fois  en 


rjj».  -Vu. —  i^üiieoLiiYollü  d'Ili  il'io. 


l'rjf.  —  frour,^/? 


foj  me  de  massue.  On  cueille  le  fruit  avant  matu¬ 
rité  lorsqu’il  a  atteint  la  dimensslon  d'un  petit 
concombre,  sa  chair  bîanche  est  alors  délicate. 

La  C.  PATISSON  (Amir  ce  mot). 


Le:  lhuiïgeuon  deOenève,  —  Plante  coureuse, 
a  fruits  nombreux,  petits,  très  déprimés,  â  écorce 
lisse,  dhin  vert  brun,  devenant  orange  k  la  ma- 


ï‘i;r,  'JL  —  riiui^ftrùrt  jJu 


tnrilé,  sa  chair  jaune,  peu  épaisse.  Ou  doit  cueil¬ 
lir  ce  fruit  avant  complète  nmturité* 

Lu  fi  11  les  courges  hofrffdJfes^  qui  servent  nés 
pou  on  alimentation, 
bien  que  comestibles, 
et  dont  on  distingue  la 
t\  la  (J.  siphon^ 

la  C  p!üfe  de  Corr^e. 

La  O.  i*KLi:nixK.  - 
(.'e  fruit  présente  la 
foimie  dhine  mario- 
jcaiinc  des  temps  an¬ 
ciens,  il  y  en  a  de  tou- 
tes  les  formes  et  de 
toutes  les  grandeurs. 

La  C.  j’uirl.— Aus-i 


—  <  iniruû  ’iïnariiii*. 


appelée  (7,  û  poudre  parce  que  les  cliasseurs 
en  font  des  gourdes  pour  la  poudre*  On  s'en 

sert  quelquefois  pour 
g'ar  n  i  r  I  c  s  g  r  a  n  d  e  s  CO  r- 
^  beilles  de  fruits  qui 
ne  servent  pas  au  des¬ 
sert,  dont  elle  imite 
très  bien  les  poires. 

HYGjf;NK.-  Lachair 
^  des  courges  possède 
des  propriétés  rafraî- 
'  chissantes.  La  méde¬ 
cine  a  classé  la  se¬ 
mence  des  courges 
!  ipî.  —  cnuri-a  poirtf.  parmi  iGsdrogues  of¬ 
ficinales.  Elle  a  des  propriétés  certaines  contre 
le  henïa. 
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Usage  culixaiue.  —  Dans  toutas  les  cuisines 
dirigées  par  des  personnes  intelligentesj  on  sait 
que  le  potage  de  coiiige  (voir  roTiuox)  ou  ci- 
trouillo  est  ratraîçliissant  et  tient  le  ventre  lilïre; 
le  potiron  est  un  aliment  froid  qui  n  besoin  d’ôtre 
relOYé  par  des  condiments  stimulants.  Il  est  peu 
nutritif,  mais  d^iine  digestion  facile.  Ne  convient 
pas  aux  tempéraments  bilieux  et  sanguins. 

Graines  de  courge  contre  le  ver  solitaire 
(TœriUi).  —  Formtfle  1220,  —  Employer  : 

(  dü  iîoargo  flécortiquéciJ  .  .  ^rauimes  Uù 

Sucre  PU  poudre  .  ,  ,  ,  .  — 

JO'océdé.  —  Piler  au  mortier  les  amandes  de 
courge  avec  le  sucre.  En  Qiire  une  pâte  que  l'on 
fait  prendre  après  douze  heures  de  diète,  et  on 
administre  après  3n  grammes  d'huile  de  ricin. 


Coargeron  frit  {Culs,  Ihdienm).  —  Furmule 
J'JdO,  “  Les  courgerons,  ou  coucouneUe^  zuchefHj 
ne  doivent  pas  être  pelés,  mais  seulement  râclés 
légèrement,  puis  taillés  en  pommes  paille  et  ma* 
cérés  une  heure  au  sel,  ensuite  épongés,  farinés 
et  plongés  dans  une  grande  friture  d^hiiile  bien 
chaude,  égoutter  et  dresser  aussitôt  sur  serviette 
avec  bouquets  de  persil  frit.  (Charles  Dïkthich, 
Ifôtd  du  Quh  malf  à  lionie,) 

Courge  au  gratin.  -  Foiontde  IJ3L  —  Epliu 
ciier  la  courge,  la  faire  miire  à  Tcau  salée;  l’é¬ 
goutter,  la  presser,  la  passer  au  tamis.  Faire 
fondre  un  bon  morceau  de  beurre  frais  dans  un 
]jlat  à  gratiner,  de  préférence  en  terre;  y  passer 
la  courge,  la  saupoudrer  de  fécuie,  de  pommes 
de  terre,  et  éclaircir  avec  du  lait  ou  delà  crème. 
Battre  quelques  œufs  entiers,  les  ajouter  ainsi 
que  du  gruyère  râpé;  bien  opérer  le  Jiiélaiige  et 
assaisonner  de  poivre,  de  sel  et  dhin  peu  de  mus* 
cade;  mettre  dessus  quelques  petits  morceaux  do 
beurre  frais  et  faire  prendre  eonleur  au  four.  On 
peut  saupoudrer  de  sucre  si  on  le  désire. 


Soupe  à  la  courge.  —  FormuU  1232, —  Faire 
cuire  dans  de  l'caii  salée  de  la  courge  coupée  en 
tlés;  laisser  réduire  jusqu’à  consistance  de  bouil¬ 
lie  et  écraser,  Ajouter  un  peu  de  fécule  de  pom¬ 
mes  de  terre,  éclaiicir  avec  du  lait,  bien  mélaiv 
ger  et  ajouter  un  morceau  de  beurre  fi  ais.  Mettre 
dans  la  soupière  un  des  croiitons  frits  o[i  simple¬ 
ment  du  pain.  (Voir  l'OTluoN.) 


îiû  iiarque,  —  La  courge  sert  avantageusement 
pour  la  confection  des  confitures.  Les  grandes 
fabriques  déconfiture  s*en  servent  snrtoiit pour 


les  mélanger  aux  coings,  aux  abricots,  qifils 
veiulent  sons  ces  noms  à  un  prix  très  élevé. 
La  plupart  des  confitures  vendues  par  les  é|)i- 
ders  à  la  mode  sont  mélangées  de  betterave  ou 
de  courge.  Dans  ces  conditions,  il  est  préférable 
de  les  préparer  soi-même. 

Courgette  à  la  provençale.  —  Fornnile  1231J, 
—  Peler  des  petites  courges,  cueillies  avant  ma¬ 
turité,  les  vider  avec  la  cuillère  à  légumes;  les 
mettre  dans  un  sautoir  avec  liuile,  sel,  poivre, 
ail  et  fines  herbes  hachées.  Chauffer  le  sautoir 
sur  le  feu  et  le  mettre  dans  un  four  très  chaud. 
Un  imstant  avant  de  servir,  saupoudrer  avec  de 
ia  chapelure  et  arroser  d'huile  et  faire  gratiner. 
iServir  en  arrosaut  de  son  fond. 

Confiture  de  courge,  —  Formule  1234,  — 
Faire  fondre  de  la  chair  de  courge  coupée  en 
morceaux,  dans  une  bassine  a\^ec  un  peu  d'eau; 
y  ajouter  un  tiers  de  son  volume  de  coings,  ou 
crabricots,  aromatiser  a%'ec  du  zeste  de  citron  ou 
d'orange.  Loisque  le  tout  est  à  moitié  cuit,  y 
ajouter  îtH  kdo  de  .sucre  par  Utre  de  marmelade. 
Achever  !a  cuisson  Jusqu’à  consistance  de  confi* 
ture. 

COURLIS,  s,m,  (Scolo/fa,r  arqttakt). —  Oiseau 
de  l'ordie  des  échassiers  appelé  aussi  courlleitf 
de  la  grosseur  d'un  gros  dindon.  Sa  chair  est 
d'une  qualité  secondaire. 

COURONNE,  s.  f.  {Corona).  Ail.  Krone;  aiigl. 
oroion;  itah  corouét:  port,  coron.  —  En  terme  eu- 
linaii  e,  tout  mets,  tout  entremets  avant  la  forme 
d'iui  cercle  :  couronne  de  biiociie,  de  fleurs  en 
sucre,  etc. 

On  sait  que  Frédéric  le  Grand  faisait  des  vers 
à  son  cuisiner  Noël  et  qu'il  lui  donna  une  cou¬ 
ronne  de  laui  ier-sauce  en  reconnaîssance  de  sa 
lionne  cuisine.  Voici  comment  le  raconte  Ber- 
choux  r 

l*t)ui>niis,  et  JC  préteiitE^  dniis  uui  ivcoinuiiissaiiiec. 

I  têrolnnu  les  Kiuriurs  ithMi  jaiiiljuii  UeMftyeace,  , 

M'uiie  jour  dècorfiv  ton  boniiel. 

lUiiriiie  la  récoiijpviise  lu  bienfait  1 

iiiusi  qu’un  licros  eélèbve  à  plus  d'iui  titre 

.\  (liiiguè  (liînü  PotsUam  udrosser  nue  cpître 

A  rillustvé  KoiU.  tligne  fin  noble  emploi 

Ho  ciûnimaiider  en  ebei'  les  eiiisîues  d'iiii  mi, 

Potsdam  est  toujours  le  Versailles  allemaiid, 
mais  les  cuisiniers  n'y  reçoivent  plus  de  couron¬ 
nes.  On  les  garde;  qifà  cela  ne  tienne, continuons 
à  en  faire  et  servons -les  généreusement  aux 
princes  qui  en  sont  .friands. 
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Voici  d^xbard,  pour  les  arfistes  culinaires,  dif- 
loientcfi  couronnes  qu'ils  pourront  iuiitei'  en 
su^-re  ou  on  pAte  : 


avec  Les  niêmes  pûtes;  lorsqu'elles  sont  cuites 
les  guriilr  avec  des  cerises  cuites  bien  égouttées 
rioninier  et  saupoudroi'  de  sucre  rou^e  frrené. 


l'î^i 

tl  ’ur.iime  lie  Vic:i;iilJ+ 


t-i}'.  '  üJ. 

ri>ci'r'<iiiiira  l'dintQ 


Fis.  S0'.X 
•  L'ounu  li.inn. 


!^[ais  les  meilleui  es  couronnes,  les  plus  appé¬ 
tissantes,  sont  celles  que  je  vais  décrire. 

Oonronnes  de  choux  à  la  marmelade  d'a¬ 
bricots  (Eiiti'enii^ts).  —  Formule  J28d.  —  Prépa¬ 
rer  une  pAte  à  clioux  (voir  ce  mot);  d’autre  part, 
faire  nue  pâte  à  t'euÜletag^e  composée  de  I  kiîoôOd 
grammes  de  farine  pour  1  kilo  de  l>eiirre;  pro* 
céder  comme  pour  le  feuilletage  ordinaire  en 
donnant  six  tours*  Abaisser  la  pâte  â  11  niillimètrcs 
avec  un  moule  rimd  et  uni,  grand  de  5  cetdimè- 
tres;  eoiiper  des  rondelles  comme  pour  les  petits 
pâtés;  les  déposer  sur  des  plaques  légèrement 
mouillées  et  distantes  de  centimètres*  Ciuichcr 
avec  le  cornet  une  petite  couronne  de  pâte  â 
choux  sur  les  abaisses.  Dorer  la  couronne  et  sau¬ 
poudrer  de  sucre  emgrfïins.  Faire  cuire  dans  un 
four  moyen  et,  lorsqu'elle  est  refroidie,  en  gar¬ 
nir  le  centre  avec  de  la  marmelade  d'abiîcots. 

Couronne  de  brioche  (voir 

Couronnes  de  meringue  glacée  (Enfremefiiy 

—  Formulé  f28().  —  Faire  six  blancs  d'œufs  pour 
meringue,  coueber  en  couronne  sur  papier  six 
c^^uronlles  de  1<>  à  ccntiniètres  de  diamètre, 
les  saupoudrer  de  sucre  et  les  cuire  à  Tétiive,  de 
fatjon  à  obtcuii'  les  cour  on  nés  d'une  belle  cou¬ 
leur  et  les  hiîsser  rcfroîdii  *  Poser  les  coin  ou  nés 
sur  un  fond  de  pâte  d  amande,  garnir  entre 
chtique  couronne  d’un  cordon  de  sucre  blanc  iîïé 
et  1  intéi ieiu' dbm  fromage  â  la  C’’iiantilly  glacé; 
aromatiser  de  vanilie,  de  chot  olat  on  de  toute 
autre  essence,  t'ouronner  en  dernier  lieu  dïiii 
tiir1>an  de  sucre  filé. 

Couronnes  de  choux  aux  cerises  (JlVîTOTcâs). 

—  Formitîe  1281, —  Procéder  comme  ci-dessus  et. 


Couronnes  au  verjus.  — '  Formulé  f28R.  — 
Faire  de  petites  couronnes  comme  il  est  indiqué 
plus  haut;  lorstju’eHes  sont  cuites,  les  garnir  de 
verjus  confits  et  Iden  égouttés:  gommer  et  sau¬ 
poudrer  do  sucre  colorié. 

Uemm^qué.  —  Dn  fait  ainsi  des  couronnes  à 
tous  les  fruits,  â  toutes  les  marmelades,  gelées 
ou  confitures.  !)Iais  pour  que  toutes  ces  petites 
couioimes  soient  appé lissantes,  les  garnitures 
doivent  être  selon  Je  genre  égouttées  ou  fermes, 
car  rien  n’est  plus  désagréable  â  la  vue  que  le 
sirop,  fondu  avec  le  sucre  en  couleur,  coulant 
sur  les  bords. 


Couronnes  de  salsifis  {Entremets). —  FonuHle 
J2HB,  —  J^pUicber  et  cuire  six  bottes  de  salsifis 
dans  de  l  eau  blancliie  et  salée,  fjos  couper  de  5 
à  fï  centimètres  de  hauteur,  les  glacer  à  la  gelée. 
Les  poser  debout  en  rond  sur  un  plat  ou  on  aura 
fait  couler  un  iteu  de  gelée,  de  façon  â  tenir  les 
bottes  que  l’on  aura  attachées  étant  cuites;  les 
garnir  des  filets  d  anchois.  Décoi  er  le  bord  su¬ 
perficiel  avec  des  carottes  et  des  navets;  emplir  * 
le  centre  d'une  sauce  ravigotte. 

liêmurque.  —  iHi  fait  en  outre  des  couronues 
moulées  avec  du  riii,  des  épinards  et  des  pommes 
de  terre  en  purée,  etc.,  que  l'on  appelle  aussi 
ftnul-dé-plat^  furban  ou  bonhue. 

COUROÜPITA  DE  LA  QUYANE  (ConronpUa 
Ouianensh).  -—Arbre  de  biAiiiyaiie  qui  porte  un 
fruit  en  forme  de  capsule  brune,  sphérique,  ra¬ 
boteuse  en  dehors,  munie  à  sa  partie  supérieure 
d'un  rebord  circulaire  contenant  une  pulpe  fi¬ 
breuse  et  un  noyau  eu  forme  de  seconde  capsule 
globuleuse,  miiiee,  cas.sante,  ayant  dans  chaque 
loge  plusieurs  semences  comprimées,  arrondies, 
nichées  dans  une  pulpe  succulente,  de  saveur 
acide-agréable  el  rafraîchissante. 

COURSEULLES,  iu  {IMfrestU).—  un  ré¬ 
serve  dans  les  nombreux  parcs  de  (Joiivscuües 
des  huîtres  de  moyenne  grandeur,  grasses  et  sa¬ 
voureuses* 

COURT-BOUILLON,  s.  m.  AIL  kur^e  Brithe; 
aiigl.  cofirt-bonillon;  iktl.  inHmlm  marinato;  Té- 
Ivmolo^rie  vient  do  ce  que  la  cuisson  des  assai- 
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sonnements  ayant  eu  lieu  av^ant  la  cuisson  du 
poisson,  elle  ne  doit  faire  qu'un  conrt  botullon. 


Court-bouillon.  -  l'ommU  12  KK  Le  eom  f- 
bouillon  est  composé  do  vin  blaiic^  d  eau,  de  poi¬ 
vre  en  grains  concassés,  <Ie  sel,  d'un  bouquet  de 
persil  garni,  de  carottes  et  ddignous  émincés*  fJn 
le  fait  aussi  avec  de  Toau  et  du  vinaigre,  (]id 
remplace  le  vin;  dans  ce  cas,  il  est  bon  d  ajmitcr 
quelques  ti'anclies  de  citron - 

Remarfiite.  —  Le  court-bouillon  a  l'iivaritage  de 
pouvoir  servir  plusieurs  fois  pour  la  même  es¬ 
pèce  de  poisson;  il  doit  alors  être  décanté  et  on 
n  utîlise  que  sa  partie  claire,  mais  il  est  préfé¬ 
rable  de  se  servir  du  coin  t-bouilion  Irais.  On  fail 
cuire  le  court-bouillon  pour  condinienter  Teau  et 
on  met  alors  le  poi.ssou  qui  demande  A  être  re¬ 
levé  par  un  assaisonnement  de  liant  goût.  Cer¬ 
tains  poissons  SC  cuisent  simpleTiit=^iit  à  deau  salée 
et  acidulée*  Le  court-bouiHon  au  l>leLi  ne  cpnticnt 
que  sel,  citron,  vinaigre  et  poivre  concassé,  dont 
on  règle  la  dose  d  après  le  genre  de  pois.son,  ré¬ 
rat,  Tâge  ou  le  goût  du  convive* 


COURTOISIE,  .y,  m.  i  fulfuetfce  /a  nüsine 
snr  la).  Ail.  Jlœflk'hkeif  ;  angl.  ital.  uor- 

tesia.  —  Civilité  i^clevée  d'élégance  et  d'ama¬ 
bilité* 

La  courtoisie  et  la  gaieté  dépendent  plus  sou¬ 
vent  de  la  eiiisine  et  de  la  boisson  que  de  Tédu- 
cation  et  du  tempérament,  d'oii  je  conclus  à  cet 
aphorisme  : 

f)is-mol  ve  que  ftt  fe  dh‘ifi  ce  qne  tu  penses. 

En  effet,  quel  est  le  savant  qui,  de  nos  jours, 
oserait  contester  rinHueiice  de  1  alimentation  et. 
principalement  des  boissons  sur  la  pensée  ?  Que 
don  mette  deux  individus  ayant  la  même  éducation 
et  le  même  Age  (18  ans  par  exemple^,  T  un  dans 
le  Nord  et  nourri  de  choucroute,  d'eau-de-vie  et 
de  bière;  rautre  dans  un  pays  fertile  et  relative^ 
ment  eliaud,  en  le  nounissant  de  vin  de  Bour¬ 
gogne,  de  gibier,  enfin  ddine  cuisine  savamment 
traitée;  après  deux  ans  de  ce  régime,  que  l'on 
réunisse  ces  deux  Jeunes  hommes  dans  un  salon, 
Eiu  milieu  dhme  société,  en  présence  du  beau 
sexe  :  on  sera  frappé  du  contraste!  Que  l’on  fasse 
improviser  a  ee^s  deux  êtres,  qui  auparavant 
ôtaient  d'une  égale  instruction,  on  sera  étonné 
Lie  voii‘  la  finesse  de  1  esprit  fécond  de  l'im,  dont 
les  vins  auront  développé  la  fonction  des  facultés 
intellectuelles  jusqu  au  génie;  tandis  que  rautre 
restera  froid,  peu  expansif  et  morose;  l'eau-de- 


vie,  la  bière  et  la  clioucroute  en  auront  fait  un 
(aeîturne  peu  comtois  et  d'une  puissance  întel- 
Icctuellc  très  secondaire. 

Bien  n'est  donc  plus  important,  pour  Tbomnie 
qui  veut  conserver  sa  jeunesse,  que  de  savoir 
alimenter  le  foyer  qui  noiin  itles  facultés  intel¬ 
lect  noHcs. 


COUSCOUS,  y*  m.  iCfffs.  itidimne),  —  De  l'a¬ 
rabe  qui  Itiî-incme  vient  d’un  autre 

mot  :  qui  est  la  graine  de  lioulque  en 

forme  d  épi  de  maïs  i  voir  hillet  ),  dont  les 
Orientaux  sc  s«’rvent  pour  la  confection  du 
t  otifi  ou  l’Offs-tonsson. 

Le  conscoLis  est  un  aliment  primitif  de  cette 
grande  civüisadon  arabe;  rnorlifié  par  les  Assy¬ 
riens  iougtempH  avant,  les  Oiecs  de  8paire  et 
les  Hrees  d'Athènes,  il  fat  comme  le  brouet-noîe 
un  mets  nadonal  des  Oiif  luaux;  cependant  les 
peuples  qui  modifièrent  le  plus  ce  mets  furent 
les  Carthaginois,  lU  rélovèrent  à  la  dignité  de 
mels  national,  dont  je  Utnive  la  i  tte  dans  un 
ouvntge  de  Caton  :  Éfe.  ils  cii  faisaient 

leur  délice  journalier,  ce  qui  leur  a  valu  de  la 
part  des  Athéniens  le  nom  de  jifdtopb(((/e. 

Le  couscous  prhniuf  est  loin  de  ressembler  à 
celui  que  l’on  fait  aujourd’hui,  modifié  en  ali¬ 
ment  que  les  Européens  accepteraient  sur  leurs 
tables,  tandis  rpi'ii  y  a  lieu  de  croire  que  la  plu¬ 
part  de  nie.s  lectrices  feraient  nue  moue  dédai¬ 
gneuse  en  voyant  aj)paraître  le  gâteau  que  je 
vais  décrii  e* 


Couscovis  indien  [Cuis2  prhuith~e}.  —  For- 
ititdej2F^—  Loisque  les  sauterelles  alfamèes 
ont  envahi  un  chaïujj  de  céréales  ou  une  vaste 
prairie,  on  les  rccnclllc  quand  elles  *se  sont  re¬ 
pues;  on  leur  otc  la  tête,  les  jainbes  et  les  ailes; 
on  les  met  dans  im  grand  va.se  de  terre  pour  les 
piler,  les  saler,  les  co'iidinïeiiter  et  ajouter,  pour 
épaissir  la  bouillie,  imc  quantité  relative  de  fa¬ 
rine  de  rauscoffs.  b)n  expose  le  vase  de  tei  re  an 
soleil  brrdant  et  on  laisse  cidre  en  remuant  de 
temps  en  temps;  après  quelques  lieures,  la  fer¬ 
mentation  commence,  provoquée  par  l'Iierbe  qui 
leur  a  servi  de  nourriture;  il  sc  piotUdI'  une  es- 
pèee  d'ébullition  et  la  bmullle  exhale  alors  une 
odeur  l'éîfdo,  qui  s’échappe  bientfjt  Lorsqu'elle 
.s'est  épaissie,  que  la  fermentation  a  cessé  et  que 
rôdeur  s’est  évaporée,  on  *sort  cette  pâte  que 
l'on  étend  sur  des  nattes  de  joncs*  Alaîa  comme 
cette  pluie  de  sauterelles  n'est  heureusement  que 
momentanée,  on  conserve  ainsi  cette  pâte  en 
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(orTùû  de  gàt^iiu:i  ou  pains;  ils  se  durcissent  et 
lorsqu'on  veut  les  employer  pour  FaliraenratioTij 
on  doit  les  faire  tremper  dans  TeaiL  ’l'el  est  le 
coiiscotis  des  premières  civilisations  arabes. 

Mais,  de  nos  jourSy  le  mode  de  pré  para  tioii  du 
eouscou.s  varie  .selon  la  contrée;  les  peuples  les 
plus  raffinés  dans  leur  genre  suppriment  les  san- 
tcrelle.s,  c'est  ainsi  que  les  i)réparent  les  nègres 
de  la  Sénégarabie.  Il  en  est  de  même  actuellement 
en  Algérie^  les  sautei  elles  sont  imitées  par  des 
raisins  de  Malaga;  mais  le  plus  souvent  le  cous¬ 
cous  se  fait  simplement  avec  de  la  farine  de  coïts- 
cous  ou  avec  du  maïs. 

Couscous  ((*uis.chs  Cotonies).  —  for  mule 
—  Les  grains  de  millet  étant  proprement  van¬ 
nés,  on  les  concasse  entre  deux  meules  et  ou 
mouille  de  façon  à  faire  une  pâte,  que  Fon  met 
ensuite  â  la  fermentation  du  soleil,  et  assaison¬ 
née  de  haut  goût,  ou  par  des  condiments  sucrés. 
Cette  pâte  est  mise  sur  un  linge  dans  une  espèce 
de  passoire  ou  tamis  servant  de  couvert  à  une 
marmite  de  terre  contenant  le  plu.s  souvent  du 
mouton  lortement  aromatisé  et  en  ébullition;  ou 
conduit  la  cuisson  de  façon  â  ce  que  la  viande  et 
le  couscûu.s  soient  cuits  en  même  temps;  lorsqu'il 
est  cuit,  on  le  sert  avec  le  potage  ou  bouillon 
du  mouton  et  la  viande  bouillie. 

Ranatuiue,  —  Dans  le  Sénégal,  on  se  sert  du 
millet  commun  pour  ce  genre  de  mets,  qui  est 
souvent  fait  avec  des  raisins,  ce  f|uî  hiî  donne 
l’aspect  d'un  plunnpudding. 

COUSSE-COUCHE.  —  Racîno  potagère,  très 
commune  aux  Antilles,  de  la  grosseiu'  et  de  la 
couleur  d’un  radis  noir;  mais  sa  chair  étant  cuite 
a  le  goût  d’une  châtaigne  boutllîc;  sa  couleur  est 
blanche,  quelquefois  violacée,  f ’est  un  aliment 
qui  manque  en  Europe. 

COUTEAU,  s.  m.  [  Cuifcllus}.  AU.  Messer ;  iing], 
hnîfe ;  itah  cultêlloi  esp.  cuchUlo»  —  Instrument 
eu  acier  triincliant  et  emmanché  dans  une  poi¬ 
gnée  de  bois  dur,  de  métal  ou  d  iv'oire. 

Le  couteau  est  l’arme  indispensable  du  euisî- 
uicr  et  il  constitue  son  plus  bel  ornement.  Et  si 

-Mille  iiisn  uiucms  divers  (hait  s’esuoiire  l'artiwte, 

Lui  flmmcia  t'iirijmrraiiee  et  Forgiir?'!  iruu  eliijaLh  . 

c  est  aussi  la  marque  distinctive  de  sa  dignité. 

Un  cuisinier  sans  couteau  est  un  soldat  sans 
arme,  :Mèlion.s-nous  de  la  capacité  culinaire  d  un 
chef  qui,  dans  une  ctiislue  ou  il  y  a  plusieurs  cuL 


siniers,  iFest  pas  armé  de  sa  gaine;  avec  celiii- 
lû,  on  ne  deviendra  ni  artiste,  ni  ciiismier. 

Les  coüteaiLx  îndispensableg  pour  un  cuisinier 
sont  :  le  tranehedat  d,  mine©  et  long;  le  couteau 
â  volaille,  â  lame  large,  un  peu  forte  et  pouvant 
couper  les  os;  1©  couteau  â  découper,  qui  doit  être 
long  â  lanic  line,  mais  inflexible,  qualités  indis¬ 
pensables  pour  tlonncr  â  la  galantine,  au  pâté, 
au  saucisson  un  profil  régulier  et  une  surface 
unie;  le  ctuiteaii  à  désosser  ou  couteau  de  bou¬ 
cher  fort,  pointu  et  tranchant;  le  couteau  abatte, 
servant  â  tailler  les  côtelettes,  dont  Fun  des  plus 
utiles  perfectionnement  est  certainement  celui 
apporté  par  M.  Landry  dans  son  nouveau  cou¬ 
teau  demi-a  batte. 


Citons  encore  le  petit  couteau  servant  à  tour¬ 
ner  les  champignons,  les  fruits  et  les  racines  tu¬ 
béreuses  et  bulbeuses. 

C'est  avec  le  petit  couteau  que  l’artiste  fait 
jaillir,  d'une  carotte  oii  d’un  navet,  une  rose  ou 
toute  autre  Heur  et  fait  ainsi  de  ce.s  vulgaires  lé¬ 
gumes  le  plus  attrayant  ornement  de  la  table. 

Dans  les  liantes  cuisines,  les  couteaux  sont  es¬ 
suyés  par  Ihiide  k  mesure  que  l'on  s’en  sert  et 
remis  propres  et  brillants  sur  la  nappe. 

Couteau  de  table  i  voir  COU  veut),  couteaux  à 
dessert:  ces  derniers  sont  petits,  quelquefois  ci¬ 
selés,  en  argent  ou  en  or. 


Fij'.  !ll.  —  r.4tutoaH 


<\mfcau  de  boulayifjer*  —  L^nhîiidiistriel  pai‘i- 
sîen,  M.  C.Thtiîaulet,  a  perfectionné  cet  instru¬ 
ment,  indispensable  dans  toutes  les  boulangeries. 
Le  couteau  de  bouhinger,  sf/sUnië  Thibatidef  est 
â  lame  droite,  en  acier  fondu  de  première  qua¬ 
lité.  Ce  couteau  est  coquet  et  solide.  (Voir  uou- 

LAXGEKIK.) 

Couteau,  —  Se  dît  aussi  d'un  coquillage  long, 
plat  et  â  coquille  bh'alve, 

COUVAIN,  s.  m.  —  Amas  d’œufs,  d'insecte; 
rayon  de  cire  des  rucdies  oû  se  trouvent  les  œufs 
et  les  larves. 


tü 


tiier.  D’Ht'ÜlkS'Ë  JLtlHlfNTAlfiË. 
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COUVAISON,  s.  f.  AIL  Ih-ithzvii;  lu-oo- 
rllng-tiiiie. —  Temps  peiiflaiit  lequel  eouveiil  les 
oise.iiix  libres  et  les  volailles  de  biisse-coui'. 

COUVERCLE,  S.  ttt.  {Cooptii'CHliitti).  AU, 
li'el;  angL  corer;  ital.  coj^fTchJo.  —  Pièce  servant 
à  l’Oiivrir  im  vase,  ime  marmite,  une  casserole, 
du  môme  métal. 

Dans  les  cuisines,  il  est  de  toute  nécessité  de 
se  servir  des  couvercles,  tant  pour  maintenir 
cliaiids  les  aliments  que  pour  les  préserver  des 
insectes  qui  poiirraiont  tomber  dans  les  casse¬ 
roles. 

COUVERT,  —  Tout  ce  dont  on  couvre  la 
table  à  manger,  tout  particulièrement  la  cuib 
lôre,  la  fourchetto.  Mais  au  propre,  le  couvert 
comprend  les  verres,  eouteauv,  fourcliettes,  cuil¬ 
lères,  assiettes,  serviettes  et  les  accessoires  de 
service. 

CO  U  VET  (Pn^dalt  dt:).  —  Couvet,  le  berceau 
de  l'absintlie,  est  un  joli  petit  village  situé  dans 
le  Val-de-Travers,  NeucIiMel  (Suisse),  a  7-14  mé¬ 
trés  d'altitude. 

Bien  que  le  nombre  de  ses  habitants  ne  dépasse 
guère  :?,000,  cette  localité  jouit  dans  le  monde  ci¬ 
vilisé  tout  entier  d'une  renoînmée  connue  pour 
être  le  siège  de  la  nérffalde  nh^inthe  (voir 

ausinthk).  Cette  industrie  y  occupe  en  effet  plu¬ 
sieurs  maisons  de  commerce,  et  nombre  de  per^ 
sonnes  des  villages  environnants  font  de  îa  cul¬ 
ture  des  lierbe.s  d'absinthe  une  spécialité. 

L'origine  de  la  fabrication  de  Pabsinthe  remonte 
en  1789,  époque  à  laquelle  un  médecin  français, 
le  docteur  Ordinaire,  échappant  à  la  furie  révo¬ 
lutionnaire,  alla  se  réfugier  en  ►Suisse  et  y  e?^erça 
en  même  temps  la  médecine  et  la  pharmacie-  Dé- 
tinitivement  fixé  à  Couvet,  il  eut  connaissance 
d'un  élixir  renommé  que  les  moines  de  Pabbaye 
de  Mont-Beiiolt  fabriquaient  avec  une  variété 
spéciale  d'absinthe  du  Jura,  Intrigué  du  succès 
de  cette  liqueur,!!  se  mit  à  en  composer  une  qu’il 
vendit  sous  la  dénomination  iïEüxir  d'ahslnf/fef 
riui  prit  bientôt  la  renommée  crunc  panacée 
contre  les  embarras  gastriques  et  les  maladie,^ 
qui  en  dérivent.  Il  avait  surtout  la  propriété  de 
rétablir  la  fonction  inenstrueHe  et  d^exciter  les 
facultés  intellectuelles. 

Le  succès  de  cet  élixir,  dii  à  ses  propriétés  et 
à  son  goût  agréable,  en  fit  la  spécialité  de  sa 
pharmacie.  Après  ht  mort  du  docteur  <  h’dînaire, 


le  secret  »  de  sa  fabrication,  qui  avait  été  soP 
gnensement  gardé,  ]>assij  rlana  les  mains  de  sa 
jeune  gouvernail  te,  qui  le  transmit  aux  demoi¬ 
selles  Jlenrîod,  ([UÎ  l'exploitèrent  en  commun,  ei, 
colporté  de  maison  en  maLsoii,  de  village  en  vil¬ 
lage,  l'éiixir  dhihsinthe  se  lit  partout  de  nouveaux 
amis. 

En  1797,  le  secret  de  sa  fabricatîim  devînt  la 
propriété  dhin  industriel  suisse,  M,  IlQuri -Louis 
Pernod,  de  Louvet,  (pii  se  voua  avec  l  aîné  di¬ 
ses  lils,  Edouard  Pernod,  à  l'exploitation  com¬ 
merciale  de  cette  nouvelle  industrie,  dont  ils  fu¬ 
rent  les  premiers  vulgarisateurs. 

Ami  de  la  France,  Ilcnri-Louis  Pernod  pres¬ 
sentit  que  cette  liqueur  aurait  un  succès  certain 
chez  nous;  il  fonda  en  1805  une  fabiiquc  à  Pon- 
tarlierqui,  plus  tard,  passa  à  ses  petits-fils  et  fut 
exploitée  sous  la  raison  commcrciaie  de  «  Per¬ 
nod  fils  »,  tandis  (pie  1  ainê  des  fils,  le  vrai  colla¬ 
borateur,  prit  la  succession  do  son  père  et  y  fonda 
la  maison  Eiku  aud  PEUXnp,  qui  existe  encore 
a  l'heure  ou  j  écris  ces  lignes.  Successivement 
agrandi,  transformé  et  rebâti,  rétablissement 
iïEdotuud  Pi'rmd  est  devenu  une  installation 
modèle  pour  la  distillation  de  Ihibsînthe  suisse, 
(pli  transporta  dans  tous  les  continents  le  nom  de 
ce  village  ignoré,  situé  dans  le  canton  du  révolu¬ 
tionnaire  Marat. 

E  râce  à  Pernod,  le  développement  de  cette  in¬ 
dustrie  créa  une  certaine  aisance  aux  campa¬ 
gnards  de  ce  village  du  Jura  Neuchateiois,  dont 
il  on  est  aujourd'hui  rornenient 

COUVEUSE,  v./'.  Ail.  BrüHienire;  angL  hroo- 
der;  ItaL  chiweia.  —  Se  dit  de  la  poule  qui  couve 
ses  œufs.  Four  hydraulique  où  se  font  les  couvai¬ 
sons  artificîeUes- 

COWPOX,  .'f.  lia  —  Terme  anglais  composé  de 
deux  mots  :  vowj  vache,  et  po.r^  bouton. 

Se  dit  des  boutons  qui  se  manifestent  sur  les 
trayons  des  vaches  et  qui  çoiitieniicnt  le  virus 
vacci  na!. 

CRABE,  .V.  m.  Ail  Ki  ahn:  angL  crah: 

ital.  (/ranchto  di  îîKtvej  do  cfirtîhf{s\  —  terme  gé¬ 
nérique  désignant  le  genre  des  erustacées  déca¬ 
podes  branchyiires ,  famille  des  eiclomépoües, 
tribu  des  cancérîens,  dont  on  distingue  plusieurs 
variétés- 

Celui  qui  nous  occupe,  le  crabe  ordinaire,  cancer 
pmfiiiuts,  fournit  plusieurs  espèces  que  Ton  ap- 
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pelle  vulgairement  «JJ point-dos ^  tourfau  et 
ffOttnhaUe.  Le  ci'abe  se  remarque  par  son  corps 
très  développé  sous  une  carapace  forte,  une  queue 
courte,  des  serres  aux  premières  pattes  qui  peu¬ 
vent  embrasser  tout  le  corps*  H  varie  de  couleur 
et  de  grosseur  selon  les  mers  où  îl  a  été  péclié, 


tantôt  la  Ciu  apaee  est  verdati  o,  ou  d’mi  gris  sale 
et  de  forme  cloquée  (voir  (  alaue),  La  voracité  du 
crabe  est  extrême,  il  s'altaqiie  môme  à  l'homme; 
s'il  faut  en  croire  1  amiral  anglais  Lrauï.ûisDrùke 
qui  débarqua  en  ItiOô  sur  une  île  déserte  des 
côtes  de  FAmérique  et]y  trouva  une  multitude  ef- 


FiIJé  ■'l  Uf.  —  CilMJïO  vu  J  -  Jc%5.üuv. 


froyable  de  crabes  énormes  qui  attaquèrent  les 
matelots  et,  malgré  leur  résistance,  s’accrochè¬ 
rent  à  eux,  les  accablèrent  de  fatigue  par  leur 
nombre  et  liniient  par  les  dévorer. 


llvGiKNi^*  —  tUi  düit  se  métier  des  crabes  que 
Ton  tire  des  eaux  marécageuses,  dont  Fîiitoxica- 
tion  a  souvent  déterminé  des  ompoisonnemeuLs; 


leur  goût  prononcé  pour  les  animaux  morts  et  en 
décomposition,  pour  les  fruits  et  amphibies  véné¬ 
neux,  explique  d’ailleurs  le  danger  qu'il  y  a  â 
manger  les  crabes  des  eaux  stagnantes. 

Les  crabes  de  nier  seuls  devraient  paraître  sur 
les  marchés  et  l'on  devrait  interdire  ceux  do  pro¬ 
venance  marécageuse*  La  chair  du  crabe  de  mer 
est  blanche  et  d’uii  goût  délicat  lorsque  la  cuis¬ 
son  en  a  été  faite  selon  la  formule  euliuaiie,  mais 
indigeste  lorsqu'il  a  été  cuit  à  Teau  salée,  tel  que 
lé  pratiquent  les  marchands  de  marée*  L'eau 
simplement  salée  et  acidulée  ne  suffit  pas  pour 
annihiler  l'intoxication*  Les  Caraïbes  qui  font  du 
crabe  la  base  de  leur  alimentation  le  savent  très 
bien. 

USAOE  CULiXAiiiE.—  Lc  ci'abo  shvpplique  aux 
mêmes  sauces  que  le  homard  et  les  écrevisses  : 
on  en  fait  des  coulis  (voir  ce  mot),  des  salades, 
des  mayonnaises  et  on  le  sert  en  outre  à  la  bor¬ 
delaise,  à  la  cardinale,  etc, 

La  cuisson  du  crabe*  —  Fonmde  Î243.  — 
Faire  cuire  un  court-bouillon  très  salé,  une  denii- 
saiimure;  avec  carottes,  oignons  cloutés,  ails, 
thym,  laurier,  piment,  poivre  concassé,  basilic, 
estragon,  sauge,  céleris  et  vinaigre*  Plonger  lé 
crabe  vivant  dans  ce  court-bouillon  et  le  laisser 
cuire*  Ce  court-bouillon  aromatique  doit  être  fra- 
grant  et  fort,  condition  indispensable  pour  péné¬ 
trer  les  chairs  a  travers  la  carapace. 

CRAGON,  m.  eiilgads).  —  Variété 

de  crevette,  àçorps  très  déprimé,  incolore  ou  tî- 
1  aiit  sur  le  vert,  et  qu’oii  mange  sous  lé  nom  vul¬ 
gaire  de  oreoette  de  mer. 

CRAM*  —  Voir  uaifdkt  et  coçulkaiüa* 

CRAMANT,  p.  {lia  de).  —  Vin  blanc  de 
Cliampagne,  classé  en  deuxième  rang  et  conte¬ 
nant  de  12  à  13  degrés  d'alcool. 

CRAMBÉ,  s.  w*  —  Chou  de  colza  ou  dton  nnt- 
rhi  (voir  ce  mot),  qui  est  uu  genre  de  plante  ap¬ 
partenant  à  la  tribu  des  rapbanées,  famille  des 
crucifères  à  rieurs  blanches,  dont  une  espèce  com¬ 
mune*  est  cultivée  sur  les  bords  de  la  Méditerra¬ 
née  pour  ses  rejetons  ou  Jeunes  pousses,  que  Fou 
niiingo  on  salade,  à  l'instar  des  choux  de  Bruxel¬ 
les  ou  comme  les  asperges. 

CRANIC,  /.  —  La  cran  le  est  le  t.vpe  d'mi 
genre  très  étendu  de  la  famille  des  braiichio- 
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podes,  à  coquille  bh’^alve^  et  qu’on  maiige  comme 
les  moules^  les  liuîtres  et  les  autres  craiiiacés. 

CRAPAUD,  s.  wî.  —  Outre  ranimai  immonde 
(\\ie  nous  connaissons  en  Europe^  il  y  a  aux  An¬ 
tilles  un  crapaud  remarquable  par  sa  g^rosseur 
et  qu*ûn  mange  eoniiue  les  grenonilles. 

Crapaud  de  mei%  — ^  8e  dît  aussi  du  scorpève, 
connu  dans  la  Havane  sous  le  nom  de  rn.^cach 
et  à  Marseille  sons  celui  de  rascaKne.  Ce  pokson 
est  de  couleur  brunâtre  mélangé  de  brun  plus 
foncé^  blanchâtre  sous  le  ventre  et  parsemé  de 
petites  taches  brunes  â  l'origine  de  la  nageoire 
dorsale,  portant  un  appendice  on  lambeau  de 
peau  et  remarquable  par  sa  longueur ^  dhin  as¬ 
pect  hideux  dans  ses  formes, 

CRAPAUDINE,  adj.  —  A  la  fat;on  du  ei  ajuuul; 
qui  a  la  forme  et  raspeet  du  crapaud»  Pigeoiq 
colombe,  tourterelle  A  la  crapaudîne.  (Voir  lU' 
r;Kox»^ 

CRAQUELIN,  s,  ya.  (Pàt/s.serîe).  —  fîeiire  de 
pâtisserie  appelée  ainsi  parce  qu'elle  craque  sous 
la  dent;  ses  formules  sont  valides;  elle  se  lait 
tantôt  avec  la  pâte  à  é^  Ji(finlé^iJ  tantfit  comme  les 
biscuits  de  Reims,  etc» 

CRAQUELOT»  —  i  lareng-saiir  nouveau,  lég;ê- 
remeut  fumé,  que  Ton  consomme  daii  i  les  deux 
ou  trois  jours  après  qu'il  a  été  péché. 

CRASiOLOGIE,  .h.  f.  Partie  de  ]  liygicne 
concernant  les  Lenijiiériuîients» 

CRASSANE,  s.  f.  —  Variété  de  poire  d’hiver 
très  estimée,  remarquable  ]iar  sa  grossïsur,  sa 
robe  jaune  terne,  sale,  maculée  do  fauve,  et  son 
pédoncule  recourbé;  elle  mûrit  en  hiver  et  se 
conserve  jusqu'au  printemps;  sa  chair  est  ton- 
dre,  succulente,  d’un  goût  légèrement  acidulé, 
sucré  et  parfumé. 

C  RAT  EL  Al  N  ,  s.  m.  pitur  fhê).  ™ 

formtde  1244.  —  Faire  dissoudre  50  grammes  de 
levure  de  bière  dans  un  quart  do  litre  d'eau  tiède 
à  jf6  degrés»  Passer  sur  nue  table  ')CKl  grammes 
de  farine  fine,  former  la  fontaine,  au  centre  de 
laquelle  on  met  l’eaii  de  la  levure  avec  un  grain 
de  sel.  Travailler  en  soulevant  avec  les  doigts 
de  façon  A  ce  que  la  farine  s'imbibe  également 
partout  en  même  temps;  pétrir  eu  rompant  avec 


le  talon  de  la  main;  la  déposer  dans  une  terrine 
recouverte  et  la  tenir  en  lieu  cliaud.  Lorsque  la 
pâte  est  levée,  on  en  prend  des  morceaux  d’égale 
grandcin'  que  l'on  forme  en  petits  anneaux  et 
que  l'on  pose  sur  une  plaque;  on  les  dore  et  on 
ies  met  au  four;  en  les  sortant»  les  dorer  une  se¬ 
conde  fois  pour  faire  adhérer  le  cumin  et  le  sel 
avec  lesquels  on  les  saupoudre. 

8e  servent  sur  les  tables  des  brasseries,  a  dis¬ 
position  du  consommateur. 


CRAVAN  ,  s.  m.  (vliiffÿ  hendiüü).  —  Espèce  de 
])aljnipèdc  du  genre  canard,  de  passage  pendant 
riilver;  sa  chair  huileuse  est  d’une  qualité  se¬ 
condaire» 

* 

CRÉATINE,  /'»  -  8ubstanee  ciistallisable 
découverte  dans  la  viande;  elle  renferme  du  car¬ 
bone,  de  l'hydi'Ogène,  de  Toxygène  et  de  Tazote. 


* 

CRECY  iProdiiltsi  de).  —  Arrondissement  de 
l^Icaux  i  Seine-et-Marne),  i  enommé  pour  une  va- 
riétè  de  carotte  (voir  cc  mot),  aussi  connue  par 
les  maraîchers  sous  le  nom  de  earotte  de  Meaur. 


Purée  à  la  Crécy»  —  Le  vrai  nom  serait  tout 
simplement  de  eandtes. 


Procédé  fjénénfl.  —  Pomtnle  PJliy.  —  Racler 
des  carottes  ronges  de  jVeaux  ou  de  Crécy;  en 
tailler  Ic.s  chairs  parlâmes  minces  jusquhau  bois, 
sans  toucher  à  (‘elnî-f  î.  Saupoudrer  de  sel  et  de 
sucre.  Faire  ètuver  dans  une  casserole  avec  dti 


beurre;  lorsqu’elle  est  cuite,  y  ajouter  «juelques 
tomates  rouges  bien  mûres  et  égrenées;  raouillei' 
avec  un  peu  de  biuiilloii,  faire  recuire  encore  et 
pas.ser  au  tamis  de  crin. 


Cette  purée  sert  à 
des  ]mtages. 


garnir  ie.s  viandes  ou  A  faire 


Orécy  au  riz  {f\dai/e).  —  Formule  I2IfL  — 
Préparer  une  purée  de  carottes  selon  la  formule 
1:^45,  et  y  ajouter  du  cuiisoininé*  Laver  du  riz  et 
le  faire  cuire  avec  le  potage. 


Orécy  au  riz  conservé,  —  IA  Ciievkt  t  voii'  ce 
mot)»  de  la  maison  nnivcrsçllement  connue,  a 
merveilleusement  conservé  en  forme  de  tablettes 
cet  excellent  [lotage.  On  évite  ])ar  ce  moyen  un 
travail  toujours  loiig  et  difficile  à  obtenir.  Le  po¬ 
tage  Chevet  est  prêt  en  six  minutes  de  cuisson. 
Ou  le  trouve  dans  toutes  les  meilleures  maisons 
d’épîcei'ie. 
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Orécy  au  sagou  {Pofagey.  —  Formuk  12 il. 

’ —  Préparer  une  purée  de  carotteB  selon  la  for- 
mtdii  y  ajouter  du  eonsommé  et  du  sagou. 
Paire  cuire, 

Crécy  au  tapioca  (Polatje).  —  Furmuie 
Préparer  une  purée  dû  carottes  selon  la  forouûr 
I24ù\  y  ajouter  du  consommé  et  faire  tomber 
dans  le  potage  en  ébullition  une  piuledo  tapioca. 
Laisser  cuire* 

Crécy  aux  petits  pois  {i'ottuje)*  —  Formide 
î\ltO.  —  Faire  cuire  à  l  étoulïée  de  petites  ca¬ 
rottes  nouvelles  et  les  passer  an  tamis  fin;  y 
ajouter  des  petits  pois  nouveaux  cuits  à  i’eau  et 
du  coïisom]}ï6. 

Crécy  aux  pointes  d'asperges  {  FoUuje). 
Formule  i26(K  —  Faire  cuire  à  l’étouHéc  de  pe¬ 
tites  carottes  nouvelles;  d'autre  partj  faire  cuire 
à  Peau  des  êpinaiais  très  verts;  les  passer  au  ta- 
nii.s  de  inétal^  les  ajouter  aux  carottes  et:  passer 
le  tout  au  tamis  dû  criin  Ajouter  a  cette  purée 
verte  du  consommé  de  volaillcj  des  poiu  tes  vertes 
d’asperges  pi  éalableincnt  cuites. 

CREMAILLERE,  .v.  f.  —  .\p[ï  areit  culiiiaire 
servant  à  suspendre  les  chaudières  daus  la  che¬ 
minée.  Pendre  la  créoHÜllère ;  donner  un  repas 
à  ses  amis  pour  fêter  son  instalhition  dans  un 
nouveau  logement. 


» 

CREME,  .9.  /“.  (f  '/Yhaoi  )*  ^Ul*  }rth  it  raliiti:  angl. 
eream ;  esp.  nafo  de  lerhe  :  suéd.  fjraoddtf^  tic  rre- 
nmm,  dêri^'é  de  deux  mots  grecs  ifidiro^  mousse 
et  gaht^  lait*  —  .Substance  onctueuse,  épaisse,  de 
saveur  agréable, qui  remonte  sur  le  lait  et  de  cou¬ 
leur  Idanche  ou  jaune,  selon  sa  qualité. 

La  crème  contient  du  i^erum,  (lu  hnignini  et  du 
vuiienm  ;  le  bidgritm  est  le  principe  du  beurre,  le 
caséum  celui  du  fromage,  et  le  Hcnim  celui  du  sé¬ 
rac  ou  trnrnage  blanc.  La  crème  remonte  d  ello- 
méme  à  la  surlaco  du  lait  lorsqu’on  le  laisse  re¬ 
poser  chaud  au  sortir  des  trayons  de  la  vaclie, 
pendant  vingt-quatre  iieures. 

On  peut  activer  la  montée  de  la  crénic  eu  ad- 
dilionnant  une  petite  tpiantité  d’eau  au  lait  mis 
chaud  en  repos.  On  retardera  la  séparation  du 
corps  gras  par  f  adjonction  d’une  faible  dose  de 
carbonate  alcalin  qui  alaproprlcté  d’empêcher 


ta  coagulation  de  la  caséine.  L'ébullition  neutra¬ 
lise  complètement  la  séparation  de  la  crénic* 

La  bonne  crème  contient  jusqu’à  deu*x  tiers  de 
beurre;  elle  est  excessivement  variable  et  sa 


qualité  dépend  non  seulement  de  la  manière  de 
la  laisser  former,  de  la  qualité  et  de  Page  du  lait 
dû  la  laitière,  mais  encore  de  la  qualité  dn  four¬ 
rage  qu  elle  broute,  vert  ou  sec,  du  foin  ou  re- 
toîn,  de  la  paille  ou  du  foin  des  marais;  de  toutes 
ces  causes  dépendenf  la  finesse  de  sou  arôme, 
rexquisîté  de  son  goût,  sa  t'oulcur  et  sa  consis¬ 
tance* 


La  <  rème  proilulte  par  le  lait  d  une  auno- 
lière  (I J  d'octobre  est  plus  grasse,  plus  aroma¬ 
tique  et  il  mie  eouléiir  plus  jaune  que  celle  ré¬ 
sultant  rhi  lait  d’une  laitière  d’un  mois  pendant 
I  lu  ver,  la  saison  contribuant  aussi  pour  sa  part 
aux  propriétés  et  a  lu  délicatesse  de  cet  aliment* 
Les  pâturages  élevés  sont  ceux  qui  contribuent 
il  fournir  les  crèmes  les  plus  colorées  et  les  plus 
aromatiques.  Les  montagnes  des  Alpes  suisses, 
la  vallée  du  lilume,  le  versant  qui  sert  de  contre- 
fort  au  3îont-lllauc,  la  vallée  gauclie  d’IIérens, 
les  montagnes  couronnant  les  cimes  élevées  de 
liCiosonj  la  valTèo  de  Couche  (Valais i.  La 
N  O  r  V  ège,  l  e  Lu  xemb  o  u  i  g,  l'An  gl  e  t  erre*  f'n  F  ra  u  c  e, 
les  Alpes-Maritimes,  les  platuainx  de  la  Norman¬ 
die  et  de  la  Bretagne,  de  Flandre,  le  (Jâiinais,  la 


Touraine,  les  Ardennes  et  fAlsace,  fournissent 
les  melHoures  crèmes  d'Europe* 

Au  détriment  de  l  art  culinaire,  on  obtient  dif- 
ücilement  de  la  bonne  crème  dans  les  grandes 


villes,  ce  qui  rend  impossible  la  confection  de 
certains  mets  et  entremets  pour  lesquels  il  faut 
de  la  crème  naturelle  et  de  première  qualité. 
iJans  les  vmeheries  parisiennes,  on  recueille  d’a¬ 
bord  la  première  couche  de  ci  ènie  pour  le  beurre 
tin;  le  plus  sauvent  avant  de  lever  la  deuxième 
crème,  les  prodiictours  no  so  font  aucun  scrupule 
d'addilionnei  de  Teaii  au  lait  et  lèvent  ensuite  le 
lendemain  (  etto  crème  sans  consistance  (â  la¬ 
quelle  ils  ajoutent  eiïcore  quelquefois  d  autres 
ingrédients)  qui  est  débitée  aux  pâtissiers  et  res¬ 
taurateurs  et  dont  tout  te  publie  parisien  lait  une 
si  grande  cmisonmiation.  En  laissant  former  en¬ 
tièrement  la  crème,  on  obtient  la  crème  doül)le. 


IIv{JÎJÈ^q■^  —  La  crème  pure  et  fraiche  un 
prophylae tique  de  la  phthisie  pulmonaire  et  sert 
même  de  traitement  eu  ^^Liigleterrei,  Certains  mé* 
deciiis  rordonnent  comme  succédané  de  Fhuile 
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de  morue  J  toujourâ  dîffioile  û  prendre;  dans  ce 
cas^  011  Taromatise  avec  un  peu  de  vanille,  on  la 
sucre  et  on  T  additionne  d’un  peu  de  rhum  vieux. 

Usage  cltiuxaiue.  —  La  crème  de  lait,  bonne 
et  de  premier  choix,  est  une  des  plus  rîclies  res¬ 
sources  de  l'entreniétier.  Que  de  choses  oxccl- 
lentes  et  engageantes  ne  fait-on  pas  a%^ec  la 
crème?  Mais  quelle  alTreiise  galiniafrée  lorsque 
le  blanc  d'œuf  et  le  bicarbomate  do  soude  vien¬ 
nent  tromper  et  annihiler  jusque  dans  ses  moin¬ 
dres  éléments  les  propriétés  délicates  de  la 
crème  • 


Jï^emartiue.  —  En  abordant  les  séries  des  oi'èmes 
aüinentaires  que  j'ai  classées  dans  un  ordre  nou¬ 
veau  et  métliodiquej  je  dois  au  lecteur  quelques 
lignes  explicatives  pour  justifie i'  i'utilîté  de  ce 
classeinciit  en  lui  démontrant  dans  quel  état  se 
trouve  la  cuisine  contemporaine  avec  ces  fatras 
d'ouvrages  à  pièces  montées  confondant  tout  et 
ne  distinguant  rien*  En  effets  les  'l'iaités  de  cui¬ 
sine  les  plus  autorisés  sont  peu  ou  point  lucides 
et  confondent  cr^me  ù  hi  CoIbeHj  tt  ù 

(n  française  et  crème,  pour  (flares;  cela  parce  que 
certains  auteurs  voulant  s'attriiïuer  le  mérite  qui 
ne  leur  appartient  pas,  n’ont  pas  voulu  suivre  les 
données  établies  par  OarCune  cm  lui  rex'.on nais¬ 
sant  sa  propriété*  Pour  ne  pas  le  citei-,  on  devait 
nécessairement  tronquer  ses  formules  et  chan¬ 


ger  les  noms;  ce  qui  a  été  le  point  de  départ  des 
plus  étranges  interpréiatioiis  par  une  foule  d  ou¬ 
vrages  qui  çonsti tuent  les  types  de  grimoires* 
(Sur  ces  contradictions  ont  été  ]>ub]ics  plusieurs 
ouvrages  par  des  auteurs  d'ailleurs  dhine  grande 
valeur  littéraire,  mais  d'une  ridicule  igiiorauce 
sur  les  sujets  culinaires  qu  iîs  ont  préten<îu  trai¬ 
ter  de  main  de  maître.  Tous,  jusqu'au  ^irand  dk- 
iîûnnairê  Laron^He^  se  sont  faits  les  éditeurs  com¬ 
plaisants  de  compilations  amphilioiogiques,  qui 
ont  compLètement  dérouté  le  praticien  du  pro¬ 
grès  dont  la  voie  avait  été  ouverte  par  Carême. 

l'our  ne  parler  que  <les  ouvrages  des  cuisi¬ 
niers,  je  trouve  Carême  taisant  la  crème  fran¬ 
çaise  avec  des  jaunes  d'œufs,  du  lait  aromatisé, 
du  sucre,  de  la  gélatine  et  refroidie  connue  un 
hararois.  (Jette  même  crème,  je  la  trouve  dans 
Goiiffé  sous  le  nom  de  Colhcrf  en  y  ajoutant  de 
la  crème  fraîche.  (Je  n’est  pas  tout,  on  trouve 
dans  les  ouvrages  de  Dubois,  sous  !a  rubrique 
iiiiijiahe^  la  crème  ou  appareil  pour  glaces!  On 
se  demande  quel  titre  on  donnerait  à  la  nème 
que  l'on  soit  comme  entremets  accompagnée  de 
pâtisserie  et  qu'un  ouvrage  récent  dénomme 


aussi  a  1  amjlaiseè  II  n'est  d'ailleurs  pa.s  rare 
d'appeler  è  Ymajhthe  ce  qu'à  Lundres  on  nomme 
à  la  françaim^  mais  TArt  n’a  pas  de  pati  le*  Eu 
d'autres  termes,  la  cuisine  française  est  la  cui¬ 
sine  de  toutes  les  nations  civilisées  et  il  importe 
surtout  pour  le  cuisinier  français  de  se  faire 
compreiidi’e,  et  qull  soit  compris  dans  tous  les 
pays  du  monde. 

Pour  la  lucidité  de  Touvrage  et  la  facilité  de 
J  opération,  je  les  classe  en  dix  genres,  compre¬ 
nant  plusieurs  variétés  chacun  : 

Les  crèmes  fintetUes  ou  à  J  a  CèiunilUtf  : 

Les  vrèmrs  mottsselinex  è 
Les  crèmes  d^offee: 

Les  rrèmes  pâtlasièrés  : 

Les  créâtes  françaises^ 

Les  crèmes  prises  ; 

Les  crèmes  à  tjlaces ^ 

Les  crèmes  llpuea  rs  : 

Les  crèmes  cépélüles  } 

Les  crèmes  animales  i 


StU'V?ll|t  t\v  |IOt!lg£^S, 


CRÈME  FOUETTÉE,  s.f  Ail.  Hahm-fScItanm  : 
angl,  irhijiped  vream  ;  ïtaL  crema  frns  tara.  — 
Orèine  monsscusc  niisc  en  état  d émulsion  au 
moyeu  d  uii  fouet* 

(Je  genre  de  crème  était  déjà  connu  des  Ko- 
mains,  qui  la  mélangea  ion  t  avec  du  miel  et  des 
aromates. 

L'èmulsiou  mouBseuse  de  la  crème  a  üeii  lors¬ 
que  la  caséine,  qui  en  e.st  î'un  des  principes,  se 
coagule  par  agntation  avec  les  gdobules  gonliés 
j  du  butyrum  et  du  sernm,  dont  l'un  en  augmeuto 
le  volume  et  l'autre  le  solîiiîtie.  Mais  si  I  on  ron- 
timtc  à  fouetter  la  crème,  elle  commence  à  gre- 
ncr,  enfin  les  corps  se  séparent  et  le  principe 
butyrique  se  transfornio  cjj  beurre,  taiidb  (|ue  la 
(  aséincet  le  sérum  encore  assimilés  restent  dans 
1(^  lait  battu. 

A  Paris,  t  ette  cj  ème  est  connue  sous  la  déno- 
minatloii  de  crème  à  la  CkantUlp* 


Crème  à  la  Chantilly*  —  Formuh  i2âL  — 
Eouetter  la  crème  dans  une  bassine  étain ée,  ou 
clans  une  terrine  en  gi  ès  posée  sur  la  glace;  au 
moment  de  servir,  la  saupoudrer  de  sucre  va¬ 
nillé. 

Crème  au  café. —  I'\a‘mtde  iLÇyj, —  Pouetter 
la  crème  de  pi  éfét  eiu  o  avec  un  fouet  de  bois, 
dans  une  terrine  eu  grès,  ou  autre  vase  veriiîssé; 
étant  renne,  lui  mélanger  une  quantité  suffisante 
de  suci  e  et  d'e.sscnce  de  café  qui  se  vend  en  pe- 
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tite  lioiitoilîc.  îïaus  le  ras  on  Ton  ne  pourrait  so 
procurer  cette  esj^eiuc  o'oir  ee  iiiot  j  eu  r<ure 
une  soi-nièmc.  Un  ajoute  rossetu^e  froide  en  niénie 
tem|is  t]UC  le  Bucre  en  poudre,  opération  qui  ne 
doit  avoir  lieu  qu'ati  dernier  luoincnt. 

Crème  au  chocol^^t.  —  Poemifh  Î2^-L  —  La 
crème  étant  ferme,  on  fait  [llB.soiidi  e  du  chocolat 
a  la  vanille  de  première  qualité  dans  un  peu  de 
lait  eliaiid;  étant  bien  lisse,  riiomoajénèUer  avec 
un  peu  de  crème  fouettée  afin  de  le  relut re  pins 
léger, et  1  incorporer  froid  dans  lacrcnio  fouettée 
en  y  ajoutant  du  sncre  shl  est  nécessaire. 

Crème  à  la  fraise.  -  Dn  wtde  /^o/,  —  Ctioî- 
sîr  de  petites  fraises  rongées  de  inontu^^ne  et 
d'égale  niaturité,  les  passer  au  tamis  de  crin, 
sucrer  légèrement  la  purée  et  la  mélanger  dans 
de  la  cromc  fouettée  très  ferme.  i  Voir  c’cnquv) 

Crème  à.  la  framboise.  —  Porhtule  — 
Fouetter  la  crème,  passer  des  frandmises  au  ta¬ 
mis  de  crin  et  incorporer  la  purée  d:ins  la  crème 
au  moment  de  servir. 

Crème  au  marasquin.  —  — 

Fouetter  la  crème  .sur  la  glace  et,  si  Ion  craint 
qu'elle  ne  devienne  suflisumment  ferme,  ajouter 
deux  pincées  de  gomme  adragante  pulvérisée ^ 
lorsqu'elle  est  ferme,  la  faire  égoutter  sur  un  ta¬ 
mis,  lui  mélanger  dans  une  terrine  le  sucre  né¬ 
cessaire  et  une  quantité  suftisantc  de  inarastium 
pour  lui  donner  un  goût  prononcé.  iClle  se  sert 
.sur  le  compotier,  dans  des  coupes  en  patc  d'a- 
inaiides,  des  croûtes,  des  tu i  bans,  etc.,  ou  simple¬ 
ment  dans  une  timbaîc  d  argent. 

Crème  à  l'orange.  —  Formule  Î2â7,  —  Hâper 
des  oranges  rouges  et  à  peau  lisse  avec  du  sucre 
en  morceaux;  laisser  sécher  le  sucre,  le  jjîler  et 
le  tamiser;  fouetter  la  crème  selon  la  règle  et  la 
sucrer  avec  le  sucre  â  f orange.  Cbi  piwède  de 
même  pour  les  <  rènies  à  ia  lùgarade,  au  citron 
comme  au  cédrat. 

Crème  aux  quatre  zestes.  —  l  ormtde  IJs)S, 
—  Ki'iper  le  zeste  dhine  orange,  d'un  citron,  d  une 
bigarade  et  d'un  (‘édrat  a\"ec  du  sucre  en  tuor- 
ceaux;  réduire  le  sucre  en  pondre  et  en  sucrer  la 
crème  fouettée  selon  la  règle. 

Crème  à  la  rose. —  Far  mule  Fouetter 

la  crème  selon  la  règle;  lorsqu'il  est  possible  d'a- 
voir  des  roses,  émincer  quelques  feuilles  que  Ton 
mélange  dans  la  crème  en  ajoutant  un  pen  de 


carmin,  pour  lui  (lonner  une  teinte  à  pleine  per¬ 
ceptible  et  de  rcssencc  de  rose  pour  la  i>ar' 
fnrncr. 

Crème  au  caramel.  —  Fortmdr  /iW.  —  Ih  o- 
céder  à  un  sirop  <‘aramélisé,  un  peu  épais  et 
d’une  teinte  noisette  biainc,  dans  lequel  on  aura 
ajouté  un  peu  dbinis  étoilé;  passer  le  caramel  à 
travers  un  tamis,  y  ajouter  de  la  crème  par  p(‘- 
tites  cuillerées  et  l’incorporer  ensuite  dans  la 
masse  de  la  crème. 

Crème  à  la  fleur  d'oranger.  —  Fitrmiilü  !J6f. 
—  ] Vendre  dc.s  Heurs  d'oranger,  les  praliner  dans 
du  sucre  cuit  au  caramel,  laisser  refroidir,  inouîf- 
1er  üt  faire  réduire  en  sirop  épais;  passer  le  si" 
rop  à  travers  le  tamis  et  le  mélanger  fi  la  ci  émo 
fouettée  en  iijnntant,  s'il  était  nécessaire,  un  pen 
d'eau  de  fleur  d'oranger. 

Crème  à  la  pistache*  —  Formule  — 

ILlper  les  zestes  d'une  orange,  dVui  citron  er 
d  un  cédrat.  Faire  sécher  des  pistaches  et  les  pi¬ 
ler  avec  le  sucre  aux  zestes;  tamiser.  La  crème 
étant  fouettée  dans  la  règle,  lui  ajouter  ce  sucre 
en  lui  mélangeant  un  peu  do  vert  breton  (voir 
cni  T.Kï  n  ),  en  ayant  soin  <robtenir  une  teinte 
verbpfUe.  ]>res.ser  la  crème  en  pyramide  et  la 
jiiqiicr  avec  des  pistaclies  émincées  en  long,  de 
façon  à  ce  qidcHe  forme  le  hérisson. 

Crème  à  l'anisette.  —  Por/uule  121)3.  —  Fouet¬ 
ter  la  crème  selon  la  règle  et  l'aromatiser  avec 
de  resseiice  d'anîsettc  et  du  sucre  en  poudre. 

Crème  à  l'abricot.  —  P'ormule  I26P.  —  On 
doit  choisir  de  fie  lits  abricots  rouges,  parfumés 
et  de  bonne  nmtui  Uè;  on  les  passe  au  tamis  lin 
et  on  mélange  du  .sucre  en  poudre  k  la  purée 
que  l'on  incorpore  dans  la  crème  fouettée. 

Fetiiftrque.  —  Pour  toutes  ces  difl'ér entes  pré¬ 
parations  <ini  ne  varient  que  dans  les  aromates, 
la  crème  fouettée  qui  en  est  la  base  doit  être  de 
première  fraîcheur  et  très  ferme,  car  le  moindre 
goût  d’aigreur  annihilerait  raioinc  délicat  des 
fruits  et  des  essences;  si  elle  n'était  pas  très 
ferme,  on  obtiendrait  lui  liquide  coulant  au  lien 
d'une  mousse  neigeuse  engageante  et  résistante. 
Comme  la  variété  des  fruits  et  des  essences  est 
inépuisable,  la  qualité  de  ia  crème  étant  obtenue, 
cet  entremets  offre  un  ciioix  iiilini* 

CRÈME  MOUSSELINE,  e.  f.  AH.  Mmsdin^ 
Fohm;  angL  muitèlin  eyeum  ;  ital.  crettta  mojmftliHo . 
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—  Les  crèmes  mousseJliies  sc  clistîn^îuont  des 
crèmes  fouettées  par  le  fçlacagCj  qui  les  fait  clas¬ 
ser  rlans  un  ordi'e  autre  rpie  les  crèmes  collées, 
f’e  sont  des  crèmes  fouet tées,  aromatisées  et 
sanglées  au  naturel  sans  gélatînt%  ce  qui  cons¬ 
titue  un  entremets  aussi  ricliCj  aussi  sain  qièa- 
gréable.  Cet  entremets  cxqniSj  dont  je  revendique 
la  création^  l  éclame  une  crème  fraîche  et  ferme. 

Crème  mousseline  aux  fraises.  —  Formule 


liGmarfiitr.  —  Tous  les  fruits  aromatiques  et 
toutes  les  essences  jn’ovenaiU  de  végétaux  erj- 
mestiblcs  s'accordant  avec  la  crème,  peu  vent 
entrer  <ians  la  nomenclature  des  crèmes  mons' 
selines.  La  hoinie  qualité  de  la  crème  fouettée, 
comme  celle  des  fruits  qui  raromatisent,  étant 
de  rîgueu]'  absolue,  j'engage  les  artistes  à  y  re- 
tioncer  lorsqu’il  leur  serait  impossible  de  s'en 
procui'er  de  premier  choix. 


Î2fj5.  —  Préparer  nue  purée  de  fraises  très 
rouges,  la  mélanger  dans  la  crème  très  fraîciie 
et  ferme.  Sangler  un  inouïe  dans  la  glace  et  l'em¬ 
plir  de  la  crème  préparée;  après  trois  heures, 
selon  le  moule,  sa  grosseur  et  sa  manière  de 
sangler  (deux  heures  suftisent  géiiéraienieuL, 
démouler  en  trempant  le  moule  dans  rcaii  chaude; 
poser  la  crème  sur  un  plat  rond  ou  sur  un  com¬ 
potier  couvert  d'une  serviette  à  franges  et  en 
garnir  les  (luatre  coins  <le  i>etits  bouquets  de 
fraises  sur  tiges. 


Crème  mousseline  aux  violetttes.  —  For- 
omle  1206.  —  <  ’ueîllir  trois  forts  hoiiquets  de 
violettes  de  montagne,  en  mettre  un  dans  un  vase 
contenant  de  beau  pour  le  conserver  frais;  avec 
les  deux  autres,  procéder  à  ressencc  suivante  r 
faire  cuire  an  soufflé  ôOd  grammes  de  sucre  dans 
lequel  on  jette  les  deux  bouquets  de  violettes; 
laisser  refroidir  ainsi;  passer  le  sirop  au  tamis 
et  le  mélanger  ensuite  à  la  crème  füuettèc;  cH'euil- 
ler  la  moitié  du  boiupiet  conseï  vé  et  méliinger 
les  feuilles  à  la  crème.  Sangler  la  crème  dans 
un  moule  à  bombe.  Lémouler  et  garnir  les  coins 
de  la  serviette  à  franges  avec  de  jictits  bouquets 
de  violettes  parfumées. 

C  est  un  des  entremets  les  plus  agréables  et 
qui  oflrcntleplus  de  variété,  surtout  sur  lesmoii- 
tagnes,  où  toutes  les  ressources  ne  sont  pas  à  dis¬ 
position. 

.Lai  également  obtenu  du  sucre  de  violettes, 
comme  Ton  obtient  le  sucre  Viinillé,  c’est-a-dire 
en  mettant  une  forte  proportion  de  violettes 
fraîches  avec  du  sucre  en  poiulre  dans  un  l>ocal 
fermé;  ce  qui  est  facile  avec  les  violettes  par¬ 
fumées  qui  croissent  dans  les  lieux  élevés. 


Crème  mousseline  à  Tabricot,  —  Formule 
1267.—  Choisir  des  abricots  bien  mûrs  et  parfu¬ 
més,  les  passer  au  tamis  fin  de  façon  à  obtenir 
une  purée  lisse  et  liée  que  Fon  mélange  dan.s  la 
crème  fouettée  et  qiFon  sangle  dans  un  moule  a 
glace  selon  la  règle. 


CRÈME  D'OFFICE,  av  /'.  Ail.  yiurlc/it^immer- 
Ihihm;  angl.  office  cream;  ital.  eremo  (roffich.  — 
rLai  classé  sous  cette  dénomination  les  crèmes  qui 
se  servent  comme  entremets  et  accompagnées 
de  pâtissmic;  n’étant  pas  des  crèmes  pâtissières 
proprement  dites,  ni  des  crèmes  fouettées,  et  se 
traitant  de  différentes  nuinières.  Voici  les  trois 
principales  bases  de  ces  diverses  crèmes  : 


Crème  d'office,  A  [Frocédé  f/énénd).  —  For- 
muhi  I26F.  —  Un  litre  de  lait  cnit  et  une  cuil¬ 
lerée  de  farine  fine  délayée  dans  une  terrine 
avec  cinq  jaivnos  d'œufs;  ajouter  peu  à  peu  le 
lait  ainsi  que  le  sucre,  .selon  qu'on  dé.sire  la  crème 
douce  ou  peu  sucrée.  Kemettrc  dans  la  casserole 
sur  un  feux  doux,  et  remuer  constamment  sans 
laisser  bouillir.  On  rcconnait  que  la  cuisson  est 
achevée  lorsque  la  crème  Idancliît;  et  couvre  la 
cuillère  quand  on  la  retire*  U  faut  éviter  de  bi 
mettre  a  grand  feu  et  veiller  à  ce  qu’elle  ne  cuise 
pas;  un  seiil  bouillon  suffit  pour  la  grener.  fin  la 
passe  de  suite  â  travers  un  tamis  fin  et  on  la 
remue  pour  empêcher  la  formation  de  la  peau. 
L'arome  étant  au  ciioix,  Je  n'en  mentioîuiei'ai 
que  quelques-uns  t  onime  types. 


Crème  d'office,  B,  {Frorédé  (fthiéral}. —  for¬ 
mule  1260.  —  Suci'cr  et  aroinaiiser  un  litre  de 


lait,  le  faire  cuire  et  le  laisser  refroidir;  casser 
dans  une  terrine  (jiialre  ands  entiers  et  deux 
jaunes;  ajouter  par  petites  doses  le  luit:  et  foiud- 
ter  vivement  pour  commence i',  en  continuant 


ainsi  jusqu’à  ce  i[UC  le  tout  présente  un  aspect 
mousseux;  la  mettie  dans  une  casserole  sur  un 
feu  doux  en  fouettant  tonjours  comme  lorsqu  on 


bat  les  tçid's. 


On  doit  atteiitivemeiU  observer  que  la  cuisson 
n’ait  pas  lieu,  car  cette  crème  présente  un  as¬ 
pect  mousseux  et  lisse  quand  elle  iFa  pas  cuit; 
devant,  cependant  atteindre  sou  degré  de  cuis 
son,  tjui  se  reconnaît  lorsqu'elle  est  filante,  fhi  la 
passe  au  tamis  fin  et  on  la  remue  jusqu’à  ce 
qu'elle  soit  froide. 


1 


Uh 


Crème  d'offiC6;  C,  {Procédé  gétîéral).  —  For- 
mde  1270.  —  Un  litre  Je  lait  cuit  avec  le  sucre 
et  Taromej  mettre  clans  nue  terrine  huit  ou  dix 
jaunes  d'œufs,  y  verser  peu  à  peu  le  lait  et  re¬ 
mettre  dans  la  casserole,  remuer  sur  un  leu  doux 
jusqirà  parfaite  liaison  sans  laisser  cuire;  passer 
au  tamis  fin  et  remuer  jusqu'à  parfait  refroidis¬ 
sement.  Oh  l'ègîc  la  consistance  en  augmentant 
on  en  diminuant  la  quantité  de  jaunes  d'œufs  et 
on  varie  la  qualité  par  le.s  arômes,  dont  voici 
quelques  procédés  qui  donneront,  la  clef  pour 
tous  les  autres  : 

0.  d'office  au  chocolat,  -  Formule  1271. — 
Faire  dissoudre  ;îCM)  grau  unes  de  chocolat  dans 
un  peu  de  lait,  y  ajouter  une  j^ousse  de  vanille 
et  faire  cuire  avec  le  lait  avant  de  faire  cuire  la 
crème*  Dresser  sur  nu  compotier  cl  décorer  avec 
de  la  crème  blanche  fouettée,  une  fois  fj  oïde. 

0,  d'office  à  la  vanille.  —  Formule  1272.  — 
On  fait  cuire  la  vanille  dans  le  lait  et  on  la  laisse 
dans  la  crème  jusqu'au  moment  de  servir,  afin 
de  raromatiser*  On  la  décore  au  chocolat, 

0*  d'office  au  caramel*  —  Formule  I27H.  — 
On  fait  caraméliser  d*ime  couleur  brune,  sans  le 
laisser  brider,  ifoU  grammes  de  sucre;  on  le 
mouille  avec  de  Teau  et  on  le  laisse  réduire  en 
sirop  épais:  on  l'ajoute  à  la  <-rèino  avant  rÈe  la 
faire  cuire. 

C*  d'office  au  café.  -  Formule  127-f.  —  Tor¬ 
réfier  grammes  de  i-al'é  de  la  Jlartinitjne  et 
làO  grammes  de  moka;  le  coiieasser  et  le  mettre 
dans  le  lait  pour  cuire,  le  passer  a\"aiit  de  pro- 


C*  d'office  ati  célerL  —  formule  1277.  —  Tail¬ 
ler  en  dés  les  tètes  de  deux  céleris  et  les  mettre 
dans  r>00  grammes  de  sucre  cuit  an  sou  filé;  con- 
liimer  la  cuisson  jusqu'à  cristallisation;  lorsque 
le  sucre  est  praliné,  on  sort  le  tout  sur  le  marbre, 
on  le  laisse  refroidir,  on  le  pile  et  on  s'en  sert 
pour  sucrer  Tappareib  La  crème  étant  liée  sur  le 
feu,  on  la  pa.ssc  A  travers  un  tamis. 

CRÈME  PÂTISSIÈRE,  /:  AIL  Ilackmrl- 
ftuhm;  puatn/  cretim  ;  ital.  t  réma  jutHlicciere, 
—  Terme  générique  embrassant  toutes  les  crèmes 
liées  sur  le  feu  et  usitées  pour  les  entremets  et 
les  pâtisseries. 


Crème  à  frangipane*  — 
ployer  : 

Formuie  1278,- 

“Em 

l'ariiu^ . . 
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liellrn*  tilt .  ... 

,  .  .  — 

bo 

Suiün' .  .  .  ,  . 
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Procédé. — ^  Mettre  dans  une  casserole  quatre 
œufs  entiers  et  si.x  jaunes;  la  farine,  le  sucre,  Je 
sel;  travailler  le  tout  avec  la  cuillère  en  bois 
jusquài  mélange  parfait;  ajouter  alors  à  petites 
doses  le  lait  eu  continuant  de  remuer  pour  éviter 
la  format it H]  des  grumeaux.  Ajtjuter  le  beurre  et 
mettre  la  casserole  sur  un  feu  doux;  remuer 
eoiistaniment  la  crème  en  appuyant  sur  le  fond 
pour  empêcher  «ju'elle  ne  s'attache*  Lorsqu'elle 
est  liée,  sans  ijouillir,  ou  la  remue  dans  une  ter¬ 
rine  pour  éviter  la  formation  de  la  peau.  Si  elle 
était  trop  épaisse,  il  faudrait  la  liquéfier  dans  la 
casserole. 


céder  à  la  cuisson  de  la  crème.  Dn  fait  aussi  une 
infusion  très  forte  dont  on  piend  l'essence,  le 
café  peut  alors  être  utilisé  de  nouveau,  mais  je 
préfère  mettre  le  café  dans  le  lait,  la  finesse  do 
Far  orne  étant  plus  prononcée. 

C,  d'office  d'amande  prâlinée.  —  Formule 
Î27Ù.  —  grammes  d'amandes  mondées  que 
l’on  jette  dans  250  grannue.s  de  sucre  cuit  au 
soufilé;  on  laisse  cuire  un  instant  et,  lorsqu'il  se 
cristallise  et  se  graine,  on  le  met  sur  le  marbre; 
étant  froid,  on  pile  le  tout  au  mortier'  et  on  le 
met  dans  le  lait  en  opérant  la  liaistnn 


Crème  à  gâteau  de  Pithiviers.  —  Formule 
1279.  —  Employer  i 


Suurt^  t^îi  pcuittr<‘  .  .  .  . 

Btninxï  üii  . . 

Jinu'Cs  iiuui'lcr''. 

. 

< hvnuî  dMuUli'  iK;.h  fiaithr' . 


üTiUiimes  500 

—  500 

-  50t; 
nombre  S 

litre  1/2 


Frorêdé.  —  Ihler  les  amandes  avec  le  sucre  et 
deux  œufs  mis  par  intervalles.  Lorsque  les  aman¬ 
des  anroiU  formé  la  [uitc,  ajoute!'  les  œuts,  1  un 
après  Vautre^  en  contimnint  la  Irîturanon,  et 
mettre  la  rréme  en  dernier  lieu. 


C.  d'office  à  la  noisette*  —  Fonutda  1276.  — 
Les  noisette.^  doivent  être  mondées  et  Ton  pro¬ 
cède  de  même  que  pour  les  amandes,  comme  il 
est  indiqué  plus  haut. 


Crème  â  gâteau  fourré, —  Formule  1280. — 
Employer  : 

Ï3uci'{!  ün  [joridrii  .  ,  .  .  ►  ^n'rHijJUK'»  20û 

Amiiudeü  dnuçtî.H  nimulùi'S*  ....  200 

BelUTe  fin  .  . .  — 


s] 
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Procédé.  — ■  Piler  les  amandes  avec  le  sucre; 
étant  rcdiiites  en  pâte,  mettre  cette  pâle  dans 
une  terrine,  y  ajouter  le  Ijeurre  et  travailler  le 
tout;  y  ajouter  une  égale  quantité  de  crènic  fran¬ 
gipane.  Homogénéiser  le  tout  et  conserver  dans 
une  terrine* 


Crème  à  choux. 

ployer  : 

üii  pimdriî  .  . 
Fariius  tiiie,  .  ,  .  . 
JaïuiC!^  d’œuî's  IVais, 
Gflus^iRs  tlt!  vaiiîllo  .  , 
l^ajt ■■■+■■. r' 


Fonnule  t28L 


Em- 


giamiiiox  iMXii 

—  m 

ncnnbrr  Mî 
_  2 

li(rc  1  ]/:i 


Procédé.  —  jMettre  le  sucre,  les  jaunes  d^œufs 
et  la  farine  dans  une  casserole;  délayer  le  tout 
en  ajoutant  le  lait  par  petites  doses,  inettie  la 
vanille  et  mettre  sur  un  feu  doux  pour  faire  lier 
selon  la  régie. 

Crème  à  Saint-Honoré.  —  Pormide  I2S2, 
Dans  l’origine,  la  ciènic  Saint-Honoré  n'était 
antre  que  de  la  crème  â  la  Hhantîlly  â  la  va- 
nille;  mais,  devant  fimpossîbilîté  de  se  procurer 
de  la  Cl  ème  fraîclie,  les  pâtissiers  parisiens  ont 
confectionné  la  crênie  suivante  : 

iVocéf^^*  —  Faire  une  crème  à  choux  (voir  la 
fonitnle  PJSÎ^  et  la  laisser  refroidir.  Lui  mélan¬ 
ger  légèrement  seiKO  blnin^s  d'ouifs  en  neige.  La 
substitution  d'une  crème  fouettée  â  la  vanille, 
aux  blancs  d'æufs  la  rend  plus  déii<  ate. 

Crème  à  flan  et  à  ÎSaint-Hoiioré.  —  Formafe 
!2S8.  —  Employer  : 


lieiiiTe  lin  .  .  . 

Surre  (üii  poildrc: 

Farine  line.  .  . 
pFamnîS  d  Veul's  , 
Vjiiiille.  .  ^  . 


iiuiitlo'e 

jLf<>USSi;'’ 

litre 


:io 

Ci 

l 

1 


Liiit  lioiitllîint  . 

J*rocédé. —  Délayer  le  sucre,  les  jaunes  d'auifs, 
la  farine  en  ajoutant  le  lait  â  petites  doses;  faîrt? 
lier  la  crème  sur  le  feu,  aussitôt  prise  y  ajouter 
dans  la  terrine  le  beurre  lin  et  remuer.  Fi  (  cttc 
crème  devait  servir  pour  le  Saint-Honoré,  ajou¬ 
ter  â  la  crème  froide  six  blancs  d'mufs  biUlus  en 
neige. 

Crème  à  fanchonnettes. —  Formule  I28  f.  - 
Employer  : 

Fîwhui  tnijiisri.; . iriMiuiricH  loi 

SiU'rE'  en  ]K>iiiliT'i 

Jiiuiui.H  ifauifs  . 

Crttnuî  dnublü  . 

l 'tic  piintéo  du  sel 


k  4  • 


uiMiibie 

ütrn 


sucre,  puis  ajouter  le  sel  et  la  crème;  faii’O  lier 
sur  le  feu,  sans  ébullition,  et  i  cniiier  de  temps  â 
auti'c  pour  la  faire  refroidi]'. 

Crème  à  Breton.  -  Pormulc  I28i}.  —  Em¬ 
ployer  : 


Heurru  lin  , 

^  royjtle. 
Aroiiiï?  an  t'IidÎN’. 


«ri 


JYorédé.  — Travailler  le  beurre  et  Faromc  avec 
les  mains  dans  une  ton  inc  pour  le  rendre  moux; 
lui  incorporer  peu  à  peu  la  glace.  Cette  crème 
doit  être  homogène  et  lisse,  (iiialités  indispen- 
sable.s  pour  bien  décoi'cr. 

Crème  au  Moka. — Formule  /lâVd. —  Employei-; 


Siieru  l'ii  poudru  .  .  . 

Ilcums  lin . 

.lauitus  (fii'iils  ,  .  , 
Fofre  11’ fusil oi  du  uaju. 
brui  uriii ....... 


I^'miiiinun  dlHJ 

iioîtibre  [C 
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IForédé.  —  Travailler  ensemble  dams  une  cas¬ 
serole  le  sucre  en  pondic  et  les  jaunes  d’oui  fs; 
ajnuter  peu  â  ])eu  le  lait  et  le  café;  faire  lier  sur 
lin  feu  doux  et  oter  avant  l'ébullition.  Laisser  re- 
froidii':  incorporer  alors  le  læmTe  et  travailler 
<le  façon  è  eu  faire  une  pâte  lioniogène  et  lisse 
dont  on  se  sert  pour  garnir  et  décorer  le  gâteau 
Quillet  (voir  ce  mot),  Ijcirsqu’on  a  de  ressenee  de 
(uifé,  on  remphne  le  café  parla  meme  proportion 
de  lait,  c’est-â  dire  nii  litre  au  lieu  d’un  denii- 
Hfre,  l  esscnce  ii'aiignientant  la  dose  qu  imper- 
ccptiblenient*  fbi  la  conserve  dans  une  tempéra¬ 
ture  propre  â  faciliter  le  maintien  de  sa  mollesse. 

Crème  à  Quillet,  —  Pormule  128T.  —  Fin- 
ployer  : 

sirop  viuiillu  à  ÜS  du^'jvs  .  .  .  ,  fil  ru  l  2 

Sirojf  rl'ingoai . dècilitiH'  l 

.ioîiiH  s  il'iuiifs  . iiomliru  lu 

Puinr<"  lîu  .  ,  ;f;‘r;iiii]nus  '>11' ► 

Pmvédé,  —  Mélanger  le  tout  CMiseinble,  lie]'  sur 
le  feu  sans  laisser  bouillir;  le  déposer  dans  une 
ten  iue  eii  remuant  tonjonrs;  la  crème  étant  â 
peu  prés  froide,  lui  ajouter  le  beurre^  par  mor¬ 
ceaux*  Remuer  et  conservei  dans  un  lieu  de  tem¬ 
pérature  moyenne. 

Crème  à  tartelettes*  ^ —  Formule  1288. —  Em¬ 
ployer  : 


1 1  II  » 

Siiui'u  1 

*)j  jMiiidii'  . . 
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L> 
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^lettre  le  ^iiere,  Venu  et  le  sel  dans 
iiite  ciis-seroio;  faire  liouillir;  ajotitor  alom  la  fii- 
rhie  et  faire  desséclier  comme  lüie  iiàte  a  elioiLx; 
ajouter  les  u^ufs  mi  à  lui  en  remuant  jasqii’â  ab¬ 
sorption,  et  eiitin  Teaii  de  Heur  (roran^;üi\  t  >n  eu 
garnit  les  tartelettes  ou  des  tiaiisî  on  la  rend 
meilleure  en  y  ajoutant  un  demi-litre  de  crème 
fouettée,  dans  laquelle  on  a  mis  un  quart  de  livre 
d'amandes  pilées- 

Crème  à  ramande^  — ^  Poymnla  1289,  —  Em¬ 
ployer  : 

Amninlt'.H  tloiu'üs  nminirt’K,  ,  ,  .  <JTattniï«ri  ii'iO 

SuriT  cil  ihumIe’Ç  . .  2i'iO 

/*rocédé.  —  Piler  les  amandes  avec  le  sucre  de 
fa^'oii  a  oblenii‘  une  poudre  Hue  passée  au  tamis. 
D  auti'o  part^  faire  une  crème  cuite  dans  les  pro¬ 
portions  suivantes  : 


Sufi’C  fîJ  poadrt'  .  .  ... 

— 

^.'ïU 

Pariiïti  lîLiiiîfiCo  ,  .  ,  .  . 
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Faire  lier  cette  composition 

sur  le  fei 

Il  en  re- 

muant  constamment  et-  lorsqu'elle  a  de  la  eon* 
Sîstanco,  lui  ajouter  la  pondre  d'amiindes. 


cuire  avec  du  siicie  et  une  goutte  d'eau;  passeï’ 
la  purée  au  tamis  Hm  Sur  un  litre  de  cette  purée 
ajouter  di.\  jaunes  ffimds,  un  demi-litre  do  laiJ 
frais  et  six  feuilles  de  gélatine  préalahlemeiit 
ti'empêes  ;  passer  la  crème  au  tamis  lin  et  la 
niettre  dans  les  moules  à  mi-froide. 


Crème  à  la  fraise.  —  FormuU  1292,  “  Pi  océ- 
der  à  froid  à  la  purée  de  fraises  parfumées  et 
rouges  de  façon  ti  en  obtenir  un  demî-litre  et  la 
sut  rer  ;  mélanger  à  un  tlemîditre  de  lait  dix  jaunes 
d'uHifs,  un  grain  de  sel  et  faire  lier  sur  le  feu;  la 
passer  et  y  ajouter  la  purée  do  Iraîses.  l-,a  mettre 
dans  des  moules. 


Crème  à  la  vanille. —  /  hrmifh  f299.  —  Faire 
cuire  un  litre  de  lait,  dans  lequel  ou  met  2  gousses 
de  vanille  el  2^0  gi^ammes  de  sucre  concassé. 
Le  laisser  réduire  doucement  pendant  un  quart 
triieurc  pour  effectuer  Tinfusion;  verser  le  lait  à 
petites  doses,  pour  commencer,  sur  dix  jaunes 
d'œufs  déposés  dans  tme  terrine.  Mettre  à  feu  en 
remuant  pour  la  faire  lier,  sans  ébullition,  et 
ajouter  six  feuilles  de  gélatine  trempées.  La  pas¬ 
ser  au  tamis  lin. 


CRÈME  A  LA  FRANÇAISE,^./:AÎI-fmH.i7c- 

siaçliei'-i\^ahm ;  au^l.fi'etreh  crcfïHi;ttal,  rrema  aÜa 
—■  Sous  ce  titre,  Je  classe  les  crèmes 
cuites  contenant  de  lu  gélatine  et  servant  ;ir  foi'- 
mer  des  èiitrcmets  froids,  rette  crème  avait  été 
improprement  appelée  d  l(f  (hfherl  parGouIfé. 


Crème  fraiiçi'.ise  au  marasquin  • f/è- 
Ui^nd).  —  p'tfrmitli'  Employer  : 

Sueri*  en  liuinîn'  .  .  .  .  gratiinieH 

.Tjiunr^j.  (Hi-iifs . .  .  Jintnhn'  EO 

(îèlafine.  .  Uîuille.S'  0 

1-3Î.Û  fVsiîs.  ....  .  litre  I 

/VorrVtè —  Fait  e  Hcr  la  crème  sur  le  fou,  lui 
ajouter  la  gélatine  trempée;  lorsque  le  tout  est 
fondu  et  homogène,  la  passer  au  tamis  de  crin;  y 
ajouter  le  marasquin  et  faire  refroidir  eji  remuant 
dans  une  teia  îiie  de  grès.  Avant  qu'ell:^  soit  coa- 
gulée  la  \erser  dans  dos  moules  îégèremeivt  Init¬ 
iés,  et  mettre  en  lieu  froid.  Démouler  après  deux 
heures  au  moins  sur  une  serviette  posée  sur  un 
compotiei^  ou  sur  un  plat  l'oiid. 

l^e  nanfiuK  —  Toutes  les  crèmes  à  la  française 
aroniaüsées  avec  des  liqueurs  se  traitent  de  la 
même  manière. 


Crème  à  Tabricot.  —  Formtde  Î20f,  —  Choi¬ 
sir  des  abricots  de  parfaite  maturité,  les  faire 


Crème  à  ravelixie.—  Formnfe  ÎJ9  I.  —  Monder 
2b  gr.  dhiveliiies,  ies  faire  sécher  et  les  passer 
dans  un  poêlon  avec  2r>0  gr.  de  suci’e  en  poudre 
cnit  au  (  aramol;  le  laisser  riifermir  sur  le  marbre, 
le  piler  et  le  faire  cuire  dans  un  litre  de  lait, 
laisser  le  lait  à  travers  un  tamis  et  délayer  dans 
une  terrine  dix  jaunesdhoufs  avec  le  lait,  puis  ber 
sur  le  feu;  ajouter  six  feuilles  de  gélatine 
préalablement  trempées.  Lasser  la  crème  au  ta- 
inls  hn,  remuer  un  instant  pour  la  faire  tiédir 
avant  de  la  mettre  dans  le  moule. 


—  t  iji  procède  de  la  même  manière 
pour  la  crème  d'amande.  Quant  aux  crèmes  au 
c  aféj  au  chocolat  et  au  cacao,  la  base  de  géla¬ 
tine,  d’duifs  et  de  lait  est  la  meme;  ou  n'a  qua  y 
ajouter  rarome  que  Ton  désire. 


CRÈME  PRISE  (*L^  hahi-marfe)^  —  Aussi  cup- 
pclèes  1  çrcwje  retireméef  eu  pot;  puddlmj 

tiahit-Ckfir  et  //aa.  —  Appareil  composé  d'œufs, 
de  lait,  de  suci  c,  d'arome  et  cuit  au  bain-marie^ 


La  cuisson  {i*eocédé  génf'riti).  —  F (wniidû  i 
La  réussite  de  cette  crème  dépend  esscntîel- 


Tlrt  T.-i  j~.li 


ün  corps  ferme  et  uni,  sans  globules  d'air,  sont 
les  qualités  que  l'on  doit  obtenir;  le  moyen  est 


CRÈ 


i>48 


■siiiiplej  mais  il  demande  beaucoup  d'attentioii 
et  consiste  à  ne  pas  laisser  bouillir  Teau  dans  la¬ 
quelle  est  placé  le  moule  ou  le  pot  contenant  la 
crème.  On  tait  d ‘abord  Ijouillij-  Venu  et  on  place 
au  fond  de  la  casserole  un  objet  de  fer  quelconque 
pour  Miaintûiiîr  rcspaec  d'un  ceiîtimètio  entre 
le  moule  et  le  fond  de  la  casserole.  <  bi  place  la 
casserole  contenant  Je niouîc  dansl  éluvc  cliaudc 
ou  dans  un  four  ticde-chaudj  puis  on  couvre. 
Après  une  heure  et  deiuîe,  la  crème  doit  étie 
prise^  c'est-n-dire  tenne. 

Lorsque  ces  crèmes  se  font  dans  des  moules 
lüiisj  on  met  dans  le  fond  un  papier  coupé  do 
meme  dimension  et  imbibé  d’iiuile  fine;  on  passe 
la  pointe  d'une  lame  fine  autour  de  la  crème  en 
appuyant  contre  le  moule  pour  la  détacbeiq  elle 
doit  alors  sortir  d’un  seul  pain. 

Lorsque  les  crèmes  sont  au  caramel,  au  nou- 
gat,  etc.,  on  caramélise  le  moule,  alin  que  le 
sucre,  se  fondajît  autour  du  pain,  en  facilite  le 
démoulage.  l^Iais  l^essentïel  est  de  ne  point  lais¬ 
ser  bouillii*  i‘eau  et,  cas  échéant,  on  devrait  [iro- 
céder  a  une  crème  mousseuse  pour  masquer  le 
pain.  Dans  les  restaurants,  ces  crèmes  se  .servent 
dans  les  petits  pots  où  elles  ont  cuit. 

Crème  au  caramel.  —  J'^ormide  I:i9li^ —  Paire 
t  aire  au  caramel  iW  grammes  de  sucre,  en  mas¬ 
quer  légèrement  le  moule,  mouiller  h*  restant 
avec  un  peu  d’eau  et  bO  grammes  de  sucre  blanc 
et  faire  cuire  a  consistance  d'un  sirop,  Le  mettre 
dans  un  litre  de  lait  cuit*  Casser  dans  une  tei  - 
rine  5  œufs  entiers,  auxquels  on  ajoute  ô  Jaunes 
d^œufs  J  soit  le  volume  de  8  œufs  entiers  paï*  litre 
de  lait.  Ajouter  du  sucre  à  volonté.  Battre  les 
(cufs  avec  le  sirop,  y  ajouter  à  petites  doses  le 
lait  et  passer  au  tamis;  mettre  dans  deux  moules 
à  timbales  unis,  pi  éalableiiient  caraïuélisés  et 
cuire  selon  la  prescription, 

Crème  à  la  vanille.  “  Formide  1297.  —  Faire 
cuire  dans  un  litre  de  lait  une  gousse  de  vanille 
avec  200  grammes  de  sucre,  5  oui  fs  eiitier.s  et 
5  jaunes, soit  le  volume  de  8  œufs  entiers;  battre 
le  tout  ensemble,  passer  au  tamis  et  mettre  au 
bain-marie  à  rétuve.  Le  moule  doit  être  iégère- 
ment  beiuré  ou  huilé  et  foncé  d'un  papier* 

Crèmes  à  liqueurs. —  l  ormuh  l2t)S. —  Toutes 
les  liqueurs  aroniatiques  :  marasquin,  menthe, 
curaçao,  crème  de  ni yr tilles,  de  cacao,  de 
moka,  etc.,  qui  peuvent  entrer  dans  la  coinposL 
tîon  des  crèmes  prtsies  aîf  hain-fiutrief  se  mettent 


selon  la  quantité  d'un  à  deux  tiers  de  verre  par 
litre  de  lait  composant  rappareil  plus  haut  men¬ 
tionné  et  SC  traitent  i>ar  la  nieme  méthode. 

Crème  aux  quatre  zestes.  —  Formide  1209. 
—  A  raide  de  sucre  eji  morceaux  ou  d'une  râpe 
line,  lever  les  zestes  d'un  citron,  d'une  orange, 
d’une  bigarade  otd'uii  cédrat  Oes  zestes  doivent 
être  levé.strès  super bciellement;  les  mettre  dans 
un  litre  de  lait  en  ébullition,  avec  le  sucre  né¬ 
cessaire;  ajouter  les  œufs  et  achever  selon  la 
règle,  fin  fait  ainsi  des  crèmes  au  zeste  de  cba- 
cim  de  ces  fruits. 

I^emarqtie.  —  Ün  étend  la  variété  à  une  foule 
d’essences,  de  fruits  ou  liqueurs*  Par  cet  aperçu, 
le  praticien  atilîsora  tout  ce  qui  présente  une 
ressource  économique  et  variable. 

CRÈME  A  GLACE,  a.  j\  Ail.  ^Is-ilahmf  aiigl* 
hievream:  ital.  a  iUacvhire.  —  Appareil  à 

la  crème  servant  à  faire  les  glaees, 

La  nomenclature  des  erèmos  â  glaces  que  Ton 
a  improprement  appelées  angîahes^  étant  d’une 
étendue  très  variée,  je  ne  traite  ici  que  des 
a  ème^  à  glacen  à  base  de  lait,  eu  donnant  les 
proportions  e.xactesde  chacimes  d’elles;  traitant 
d'ailleurs,  â  leur  nom  alpbabétJqiie,  des  appa¬ 
reils  à  glaces  à  base  de  sirop  et  de  fruits.  (Voir 

G1.\CKS*) 

Crème  à  la  vanille  (/Wr  glace),  —  Fonnule 
l3rK\  —  Employer  : 

l.fiît  Irais .  ,  lilrtîs  .‘î 

Ht'llü  viUiiltu  .  . . goi!SB«H  2 

■JauncH  U’u'iify  ........  .  nombre  IS 

Sut-rr  granuno^i  700 

Ih  ocedF  ijihiêruh  —  Faire  cuire  îa  vanille,  le 
sucre  et  le  lait,  laisser  refroidir  la  vanille  dans  le 
lait  de  façon  ù  lui  donner  le  plus  d'arome  pos¬ 
sible;  lier  avec  les  jaunes  dduifs  et  mettre  sur 
un  feu  draix  sans  laisser  bouillir,  en  remuant  tou 
Jours  et  en  appuyant  sur  le  fond*  Passer  au  tamis 
tin  et  remuer  dans  une  terrine  jusqu'à  ce  qu'elle 
soit  froide.  .Mettre  dans  la  sorbetière  et  glacer* 

Il  est  évident  qifon  pourra  diminuer  la  quan¬ 
tité  à  volonté,  en  .suivant  toutefois  les  propor¬ 
tions  indiquées. 

Crème  au  chocolat  (/'o^o*  —  Formule 

liîOL  —  Employer  : 

8utîre  cil  poudre . gniimtics  U7ô 


Chocülut  de  preuder  rlioix  ....  —  12"]! 

.Irniiios  d^i'ufv;  .........  nombre  b 

Vîiuillc  gousse  1 

Lait  trais.  ............  iiire  1  12 
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649 


CHK 


f^*océdé,  —  Travailler  ensemble  le  sucre  et  les 
jaunes  d'irnifs;  faire  dissoudre  le  cliocolat.  ilans 
2  décilitres  do  lait,  rajouter  aux  jaunes 
mélanger  le  tout  avec  le  lait  dans  une  casserole 
et  faire  lier  sur  le  leu  sans  laisser  euîrc.  î'assor 
au  tamis  do  crîii. 


Crème  à  la  pistache  (J^ntr  —  Fitrutuh. 

1602.  —  Employer  : 


Suert;  vM  pouch-i'^ . .  . 

grfiiiiincs 

ihnicfs  iiioiicUVs.  .... 

— 

fi.'f 

Pistaches  ..... 

— 

7(1 

►Jauük's  trii’ufs . 

iif>i]ibr(! 

<1 

1  ^ 

Vahük.  .  . .  . 

"■nUftjXt; 

l^> 

1/2 

r  «  «  «  *  ü  ■  ■  ■  ■  ■  '  * 

li(re  1 

Procédé.  —  Travailler  le  sucre,  la  vanille  avec 
les  jauiie.s  d’œufs;  fraiitre  part,  piler  les  amandes 
et  les  pistaches  dans  le  mortier,  les  triturer  avec 
un  peu  de  lait;  colorer  légèrement  en  vert.  Mettre 
le  tout  dans  une  casserole  sur  un  feu  doux;  faire 
lier  et  passer  au  tamis, 


Crème  au  café  {Potir  tjhwê).  -  Formule  I3tt4* 
—  Employer  : 

Catè  ik:  ulujix.  ......  ^iraiinm.'sj  T5o 

Sucre ,  ,  . .  — 

.hmiies  kVufK  ^ . .  iioiiibrü  tS 

Lait  li'ais.  ,  . .  .  litres  U 

« 


Procédé.  —  Concasser  ou  moudre  grossière- 
ment  le  café  et  le  cuire  avec  le  lait;  hltrer  ou 
passer  à  travers  un  linge  et  y  ajouter  un  peu  de 
caramoi  pour  colorer;  faire  lier  sur  le  feu  avec 
les  jaunes  d'œufs  et  passer  au  tamis. 

ffeioarqne.  —  On  peut  faire  cette  crème  d'une 
qualité  secondaire  et  résistant  plus  longtemps 
glacée,  étant  plus  maigre  :  en  substituant  1  litre 
de  fort  café  à  1  litre  de  lait,  c'est-a-dire  2  litres 
de  lait  et  1  de  café  dans  la  proportion  égale  de 
18  (oufs  et  7T5grarames  de  sucre. 


Crème  blanche  à  la  noisette  (Pour  gî me}.— 
Forimdc  1304.  —  Employer  : 


XoïsttUüs  uuiiuliH'S  (If^^  2"^) 

Sucre  eu  ]totulre  —  .jlT.li 

.lîumc'i  cr(iuil‘n  .  .  . .  nombre  IS 


Procédé.  —  Piler  les  noisettes  dans  le  mortier 
en  humectant  avec  du  lait;  les  faire  cuire  avec 
le  lait  et  laisser  tiédir  ;  mettre  avec  les  jaunes 
d  œufs  et  le  sucre  préalablement  travaillés  en- 
■semble  et  faire  lier  sur  le  feu.  Passer  au  tamis. 

J\eotar(ftfe,  —  Ce  mode  présente  une  glace 
blanche  d'un  goût  très  délicat,  mais  moins  fra- 
grantque  celui  que  Ton  a  1  habitude  d  avoir  dans 
les  glaces  aux  avelines  torréfiées;  par  contre,  il 


il  convient  justement  pour  la  composition  de  cer 
tain  es  glaces  paiiacliées. 


C  r è  m  e  à  l 'a vel  i  n  e  (  /  ^ j  h  j  -  gf  a  ré }. — è  h  r  nt  ti  le  l  >(15. 
—  Employet'  : 

^volivu's  .  ,  .  ...  iiri-iuutmîS  ^rvil 

—  ‘nui 

L^nt  .  .  rt 

JnuiK'S  irji'iils  ,  .  nombïT  is 

Procédé. —  Torréfier  les  avelines,  les  ajoutei 
dans  la  moitié  du  sucre  que  Pou  aura  cuit  au  ca¬ 
ramel;  le  faire  cristalliser  et  sortir  le  tout  sur  un 
marbre  pour  faire  refroidir.  Lorsque  cet  appa¬ 
reil  sera  froid,  le  piler  dans  un  mortier  et  le  mettre 
dans  une  casserole  avec  le  restant  du  sucre,  les 
jaunes  d'œufs  et  le  tait.  Fnire  lier  sur  le  feu  selon 
le  procédé  général. 


Crème  à  ramande  {/'o«r  glace). —  /  tmnule 
Ï30G.  —  Employer  : 

Aiü.-riidcs  laioiidé^s.  .  ,  ,  .  ^rauiîniî^i 


SiK‘iH‘  ni  juTHuhr  .  ^  .  77'» 

(.ru’Ul's. . .  iioinljriî  is 


(  lu  fl  VUh.ïiUs’l.  S  (üHt-S  et  ü  jïlUnfij), 

Procédé.  —  Travailler  le  sucre  avec  les  jaunes 
d'œufs,  en  y  ajoutant  une  goutte  de  lait.  Filer  les 
amandes  dans  lo  mortier  en  les  iiumectant  avec 
du  lait,  eiitin  mettre  les  amandes  et  le  lait  sur  le 
fou  et  faire  cuire;  verser  pour  commencer  par 
petites  doses  dans  la  terrine  aux  jaunes  d'œufs 
(teufs  bien  battus  s'il  y  en  a  d'entiers)  et  faire 
lier  sans  laisser  cuire.  Passer  au  tarais. 


Crème  à  la  truffe  du  Piémont  (I*our  gkice). 
—  ForrnuU  I3D7.  — Employer  i 


'i’iiilî'es  lil.  cplm-hêes  et  A  maturité. 

gFîlIlïllTCS 

.■jtXi 

Sucre  ...  . 

7771 

Jailue.'i  ilViuiCs  ,  . . 

nombre 

IH 

1  j.ftiT .  .  ...... 

litres 

.> 

/ Procédé.  —  Plier  les  trulî'es  crues  dan.5  le  mor¬ 
tier,  les  passer  au  tamis  de  métal,  les  cuire  dans 
un  litre  de  lait  pendant  une  heure  à  petit  feu. 
Ajouter  les  jaunes,  le  sucre,  le  restant  du  lait  et 
faire  lier;  passer  par  pression  A  rétamîiie  et  re¬ 
muer.  On  peut  cuire  les  truffes  épluchées  dans 
une  partie  du  sucre  en  forme  de  sirop. 

Crème  de  noix  fraîches  (Pour  glace).  —  For- 
nmle  1308,  —  Employer  : 


b'aîclios  ssxiisj  t'jiitleniie.  .  .  grAnîmes  200 
AmAiKh‘S  dovicc!»  nioudüçs.  ...  —  lÛO 

Sucre . . .  —  üÜO 

Luit  fiiiiti- .  lUrext 

Jnitües  dVjtiUîH  .  .  .  -  - .  noiiibro  IH 


Procédé.  —  Plier  les  pulpes  dos  noix  avec  les 


•1 


J 


î 


1 


I 

1  ' 
1 
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rifïO 


amiiiides  en  les  luimectant  avec  du  lait;  faire 
cuire  avec  le  lait;  lier  avec  jaunes  d'ii'ufs  et 
le  sucre  sur  le  feu  sans  cbuHitioii. 


Crème  Sicilienne 

{Pour  gfat 

rr),  —  Fttrmul^^ 

J  3G9.  —  Employé]’  : 

• 

Ainaiidrs  douces  .  . 

«  J  •  4 

graiiiiufs  riM 

iliiit>ves  ,  .  . 

•  4  4  ■  1 

—  ân 

roi’iancb'R . 

—  .  >1  ) 

i*]SEa(.diRS  nuHnhu's  ,  . 

—  lôO 

StU':n' 

■  -  1  ■  * 

—  77"t 

.ruiiuiîs  dhi-iitS  .  . 

-  .  4  1  • 

iMïTuhn*  l'ï 

Créinr  tVuîrlif:  .  .  . 

litvi's  2  1  '2 

l^air . . 

-  0-^ 

Procédé.  —  Piler  les 

amandes  i 

lit  la  coriandre 

dans  le  niortiei  en  humectant  avec  le  lait:  le  faire 
cuire,  passer  au  tamis,  Mettre  cette  purée  dans 
nue  cassei'ole  avec  les  jaunes  dheufs,  le  sucre  et 
la  crème;  faire  lier  sur  le  feu  sans  laisser  cuiro; 
passer  au  tamis*  Emincer  les  pîstaclies  et  les 
mettre  tiaiia  la  crème  en  colorant  d'un  rose  pâle. 


en  quantité  suffisante  pour  donner  un  fort  arorne 
à  d  litres  de  lait;  ajonter  Es  jaunes  d’uni  fs  et  7  Th 
^^Tummcs  de  sucre.  Kaire  liei'  sur  le  feu;  coIoitt 
lê^^êrclnellt  en  vert  apres  l’avoir  retirée;  la  pas¬ 
ser  au  tamis  lin. 


Crème  au  maté  {Pofir  r/hu-ft)- — Forynule  J->14- 
—  Fümployer  : 

^latè  uii  iVniilt!*.  .  ;rïiUriiii^'s  Ifi^j 

inoinlêcs  —  UlO 

........  .  — 

Jjait  iViiis . .  ,  ,  2 

d’d'ufs  .  l9oiiibi-(>  12 


ProcàiJé,  —  Faiie  cuiie  îe  lait  avec  le  maté, 
f  ï^autre  part^  faire  torréfier  les  noisettes  et  les 
jeter  dans  iW  grammes  de  sucre  cuit  au  cara¬ 
mel;  le  faire  refroidir  sin^  le  marbre.  Piler  les 
noisettes  avec  le  siicrej mettre  cette  poudre  dans 
la  casserole  du  lait  avec  les  jaunes  d'uuifs,  faire 
lier  sur  le  fou  en  rcinuantjsaiis  laisser  cuire.  Pas¬ 
ser  au  tamis  fin. 


Crème  à  la  portugaise  {J^Oftr  fflaee).  —  For¬ 
mule  EÏKl  “  Employer  : 


Sut-ro . . 

rréiid^  iVak-ln':  , 
kidt  fniis.  .  ,  .  . 

Z<‘Sie  «l’DirAiigc.s.  .  .  . 
Jinnips  d'oeufs  ,  ,  . 

K  Ail  de  Ji(îiir  d'oi'Hngi‘r. 


gvainiiie.s  aiij 

litres  2 

—  I 

nombre  3 

—  is 


Fro<  *hlé.  —  Faire  lier  le  tout  sur  le  feuj  â  l'ex¬ 
ception  de  l’eau  de  Heur  d'orangeryqin  sera  ajou¬ 
tée  lorsque  la  crèiac  sera  passée. 

Crème  auat  Diavoli  {!*our  glace).  —  Formufe 
1511.  —  Employer  : 


'  ............  . 

fframiiiRS 

isri 

l>i;lvoli 'Voir  re  mot; . .  . 

— 

7it 

(’rèino  tVîik’bc  . . 

litre* 

Ij-I 

Lait . 

— 

1 

daiiiios  d'urnis  tVnis.  . 

iiombro 

U 

raiiiudlo.  . . 

bîiUoii 

1 

/*rû€édê.  —  Mettre  dans  une  casserole  la  crème^ 


le  iaitj  la  cannelle,  le  sucre  et  les  jaunes  dheufs 
faiie  lier  sur  le  feu,  passer  et  ajouter  les  diamU 


1 


Crème  au  gingembre  {Pour  glace). —  Formula 
1512.  —  Employer  : 


Sucre* . . . ^Ifvuiuiiies  bS'i 

GiugüinbiT  blanc  eu  pf)udi-ü  .  .  —  lit 

Cr^iue  tVaiclif! . .  .  1  1  /2 

.laiintis  dâiiufH .  inuiibi^r  U 


Procédé.  —  Mettre  le  tout  dans  une  casserole 
et  faire  lier  sur  le  l'eu;  passera  travers  un  tamis 
et  faire  refroidir  en  remuant 


Ci^ème  d’asperges  {Four  ylme),  —  Ihrmuïe 
1515.  —  Piler  des  pointes  vertes  d  asperges  crues 


Crème  au  thé  (Pour  glacû). —  Formule  131  h 
—  Obtenir  une  forte  infusion  de  tlié  vert  et  cm- 


luliisinn  de  tliè . 

rmite  double  fraîche.  .  . 

.biuiic.'î  d’icurs 

Sucre  .  . 


litre.  1  1  ;2 
—  I  1/2 
uumlu'R  IS 
gmiinues  :-î7;> 


Procédé.  -  Lier  la  crème  sur  le  feu  et  passer 
au  tamis  lin. 


Crème  au  pain  d’épice  {Pour  glace).  —  For¬ 
mule  IhliL  —  Employer  : 


I  hliii  d’èpicc.  .  .  . 
SUCTR  .... 
Vanille,  gousrics.  . 
dauiiRS  d’unifs  . 

1  ....  I  • 


iiraiivineN  oOo 
—  UTi) 
nombre  :S 
—  is 
litrc.‘i  :> 


Procédé.  “  l’aire  lier  sur  le  feu,  le  lait,  les 
jaunes  d'nuifs,  la  vanille  et  le  sucre*  Confriguer 
le  pain  d'epice,  le  passer  au  tamis  grossier  et 
rujûutcr  dans  la  crème  refroidissante* 


Crème  au  pumpernikel  {Pour  glace).  — For¬ 
mule  1317.  —  Même  proportion  et  même  pro¬ 
cédé  que  pour  la  crème  au  pain  d’épice,  que  Ton 
remplace  par  du  pain  pittirperyiihd. 


Crème  au  candi  d’œufs  {Pour  glace).  —  F7?r- 
mule  131R  —  Obtenir  dans  un  litre  d'eau  l’arome 
t|uc  l’on  désire  donner  à  la  crème  avec  la  cou¬ 
leur  que  Ton  ’veut,  chocolat,  café,  fraises,  vanille, 
thé,  citron,  orange,  etc.  et  employer  : 


Kaii  avoinaUtiéR. 

CrèttH.'.  double  uês  fmk  liR . 

Sucro  . . 

J  ES  U  II  es  d '{Vil  .  .  ....... 


litrR  I 

_  2 

grHatiiitun.R  57."> 

iioîiibrr  IS 


Procédé  (jénéraL  —  Lier  sur  le  feu  Teau,  lé 
sucre  et  la  crème  fiaîclic  naturcHe;  remuer  et 
passer  au  tamis.  lai  crèmey  d'eù  dépend  surtout 
la  délicatesse  de  ces  glaces^  doit  être  de  premier 
choix. 

Eemarqne^  —  On  peut  faire  des  crèinesa  glaces 
à  tous  les  fruits  et  à  lui  grand  nombre  de  végé- 
tauxj  tels  tpraux  aHiïtrge.%  melon^  2)otironf  cncrtOy 
ïad  de  cégêtmix  (arbre  de  la  vache,  etc.),  blé  t  ert 
et  certaines  racines  tubéreuses. 


CRÈME  LIQUEUR,  AIL  Lïqmnc 
îtaL  crema  llquore.  —  On  classe  sôus  ce  titre  les 
liqueurs  siropcuses  il  dilférentes  liases,  dont  en 
voici  quclques-imes  : 

Crème  de  cassis  (/^«r  macération).  —  Formule 
Idlfi.  —  Faire  maccrerj  pendant  deux  mois, 
1  kilo  50ù  gr.  de  cassh  dans  3  litres  cresprit-dc- 
viii  à  dO  degrés;  filtrer  et  ajouter  au  liquide 
750  grammes  de  sucre  fondu  dans  1/4  de  litre 
d’eau;  mélangery  iiltrer  et  nieftre  en  bouteille* 

Crème  d*œillet  {Par  infu-skutf. —  F  or  mule 
—  Employer  : 

d’ti  l'ougi'w.  .  .  .  gvniimKiî*  > 

Feiiiltflsde  t-assis.  :;fu 

Cassis . .  —  a(W^ 

Ct*i''isi‘s  ïHiii'drf  .......... 

AIi'ocjI  h  dn  dejf .  .  .  .  .  ,  .  i 

Procédé.  —  Faire  infuser  le  tout  ensemble  i)en- 
dant  deux  mois,  sucrer  h  volonté  et  filtrer* 

Crème  pectorale. — ^  Pormtde  Li21.  --  .Mêlain 
ger  à  parties  égales  du  sucre  clarifié,  du  sirop 
de  Toluou  du  sirop  capillaîre,  dont  on  modilic  la 
douceur,  selon  le  désir,  par  une  certaine  quantité 
de  suci  e  et  d'eau. 

Ce  sirop  est  efïicace  contre  ics  bioneliites;  il 
se  prend  par  cuillerée  matin  et  soii’, 

Crème  de  noyau.  —  P^ontfule  I'i22,  Kni- 
p  loyer  t 

Noy;utx  de  pCcSuîS  f.isisês  iiitmUûs.  ^n^niuiiirs  2ihi 

.Suci-c  .  TjOU 

Alcoul  h  iü  degvès  ,  .  . .  litrcü  2 

Procédé.  —  Coneaser  les  noyaux,  les  iaire  nui- 
cérei-  pendant  douKe  jours  dans  TalcooL  Faii  e 
fondre  le  sucre  dans  un  décilitre  d  eau:  mélanger 
et  filtrer. 


Crème  de  vanille* 
ployci'  : 

31  Tr>  degrés  . 

Vîiuillr . 

Sucre . 


—  Formule  1.‘Ï21j.  —  Enn 


.  ,  .  .  UllT  I 

.  gllUSSCS  '1 

graiiiiiior; 


Procédé,  —  Faii  e  infuser  la  vanille  coupée  par 
le  milieu  en  long,  avec  l’alcool,  pendant  qua- 
raiitediuit  hem  es.  Faire  fondre  le  sucre  avec  un 
peu  d'eau  et  le  mélanger  k  l'infusion.  Filti  er  et 
mettre  en  bouteilles* 

Eemargue. —  On  fait  dos  crèmes  à  liqueur  (voir 
ce  mot)  h  tous  les  aromates  et  il  tous  les  condi¬ 
ments.  Les  meilleures  sont  obtenues  par  distil¬ 
lation. 


CRÈME,  .ÿ*  f.  {Fotatjea  d  la),  —  Terme  géné¬ 
rique  des  potages  rendus  en  purée,  passés  à  l  é- 
tamiiie  et  liés  avec  de  la  crème  ou  du  lait  et  des 
jaunes  d’œufs. 


Crème  d'avoine  (Pohige  à  la).  —  Eu  alle¬ 
mand,  //fi/’-er- /.‘'a  A  w,‘ en  anglais,  oailt  cream;  en 
italien,  crema  d  ucHua. 


Formtdc  K>24.  —  Cluisîr  de  ravoiuo  décor tî- 
qiiée,  la  laver,  la  mettre  dans  une  casserole  avec 
un  jarret  de  veau,  un  oignon  clouté  etsulunergcr 
dû  bouillon  jusqu’aux  deux  tiers  de  liauteur; 
l'aire  cuire  lentement  pendant  quatre  heures; 
sot  tir  alors  les  os  et  passer  le  restant  à  travers 
un  tamis;  iccuoillir  la  crème,  lamottro  dans  une 
casserole  et  lui  faire  donner  uii  bouillon  en  ral¬ 
longeant,  s'il  y  a  lieu,  avec  du  consommé,  du 
bouillon  oiï  du  lait,  sekai  qidon  veut  l'obtenir 
plus  ou  moins  consistante. 

Préparer  une  liaison  avec  tics  jaunes  d'œufs, 
du  lait,  de  la  rrème  fraiclieot  opérer  le  mélange 
dans  la  soupière* 


itiimaniuc.  —  On  met  à  volonté  de.s  croûtons 
grillés,  de  l'avoine  perlée  et  euîte,  ou  des  inaca- 
ronis  coupés  ou  petits  morceaux;  dans  ce  cas, 
elle  se  uoiiime  crème  d’arolne  a  Pitalkttnef  ou 


d'orge,  scion  la  céréale  avec  Laquelle  on  l’a  faite. 

S'il  s'agit  de  crème  poiu'  les  bébés,  on  cuit  i'a- 
voinc  avec  un  Jan  et  de  veau  et  on  mouille  moi¬ 
tié  eau  et  moitié  lait,  on  sucre  iégêi'emoiit  la 
liaison  à  la  crème  ou  a  rœuf,  on  la  passe  à  la 
passoire.  Les  crèmes  de  iîk,  d'orge,  de  seigle,  se 
traitant  de  la  mémo  manière,  le  lecteur  s'y  re¬ 
portera. 


JlvuiKXK.  Dans  les  restaurants,  on  emploie 
conimunément  de  la  farine  d'avoine,  prête  à  être 
délayée  dans  le  lait  et  jetée  dans  le  liquide  bouil¬ 
lant,  ce  qui  active  la  préparattoa;  mais  rien  n'esr 
moins  ju.stitiablc  que  l’étiquette  garantissant  la 
pureté  de  son  contenu.  En  su]>posant  même 
qu’elle  fut  vraie,  l'innocuité  de  cette  farine  tassée 
dan.s  des  paquets  et  eminagasînéo  lantét  a  Thn- 


midité,  tantôt  au  chaud  et  de  date  incertaliiej 
est-elle  sans  reproches?  Deux  fois  sur  trois  elle 
est  éèiiaufiéc  et  aigre,  et  donne  un  potage  délé¬ 
tère. 

Ces  mêmes  doutes  shipplîquant  également  à 
toutes  les  farines  en  paquets  :  crèmes  do  riz, 
d^orge,  de  châtaigne,  etc,,  Je  conseille  donc  de 
suivre  les  moyens  les  plus  simples,  qui  sont  aussi 
moins  coûteux,  cm  sera  certain  d’avoir  ce  que 
ron  désire  et  on  sera  largement  récompensé  de 
sa  peine. 

Crème  d'asperge  {Potufie  à  fa).  —  Famude 
UÎ25.  —  Faire  blanchigumer  des  pointes  vertes 
d’asperges,  les  passer  au  tamis  lin;  avec  cette 
purée,  procéder  a  la  confection  d'un  appareil  à 
la  royale  légèrement  vert;  le  faire  cuire.  Pen¬ 
dant  ce  temps,  on  aura  fait  un  fond  blanc  de  vo¬ 
laille,  de  veau  et  dhisperge.  Lier  la  crème  avec 
<les  jaunes  d'œufs  et  du  beune  tin,  couper  Tap- 
pareil  en  losanges  et  les  mettre  dans  la  soupière 
on  guise  do  croûtons,  (Voir  aussi  AsrpinîKJ 


Crème  de  céleri  {Polaije  ù  fa).  —  FarattiU 
^ — Cuire  des  têtes  de  céleri  dans  un  fond 


blanc  de  volaille,  d'abatis  nu  de  veau^  les  passer 
au  tamis  tin,  puis  à  hétamine.  Lier  la  crème  au 


moment  de  servir  avec  des  jaunes  d’ieufs  et  du 


beurre  fin,  ou  bien  avec  de  la  crème  fraîche, 
Garnir  le  potage  à  la  crème  avec  des  petits  pois^ 
des  pointes  d'asperges  ou  de  la  royale  à  1  as¬ 
perge,  de  (  roùtons  ou  de  quenelles  de  volaille. 

HyoiÈxe.  (Je  potage  jouit  de  propriétés  ré¬ 
paratrices,  génésiques  et  convient  surtout  aux 


con  v  al  ose  e  n  ts  a  î  Vai  î  )  1  i  s , 
lards. 


aux  épuisés  et  aux  vieil- 


Crème  de  volaille  {Faiage  à  hi)~  —  Far  male 
i:i:^7.  —  En  général,  pour  obtenir  une  bonne 
crème  de  volaille,  il  faut  faire  cuire  avec  les 
abatis,  le  veau  et  les  garnitures  une  quantité  !‘c- 
lative  d'orge  perlé  et  ile  riz.  Loi  srpie  le  tout  a 
cuit  pendant  trois  ou  quatre  heures,  on  désosse 
les  viandes  et  on  les  passe  avec  ie  liquide,  Forge 
et  le  riz  à  travers  le  tamis.  On  prélève  un  peu  de 
purée  de  viande  de  volaille  pour  en  taire  un  ap¬ 
pareil  à  la  royale,  que  Fon  fait  pocher  dans  des 
moules  à  darioles.  On  ajoute  à  la  purée  obtenue 
du  consommé  et  du  lait,  on  la  fait  recuire  et  on 
Famène  à  point. 

Au  moment  do  servir,  on  lie  avec  de  la  crème 
fraîche,  ou  du  beurre,  du  lait  et  des  jaunes  d’œufs; 
on  coupe  des  rondelles  de  ladus  de  rolaille  à  la 


royale^  que  Fon  dépose  dans  la  soupière  en  guise 
de  croûtons. 

Hycuènk.  -  Ce  potage  est  i  afriiîcliissant  et 
convient  aux  enfants  et  aux  convalescents. 

Hûmarqiie.  Pour  les  potages  crème  de  gi¬ 
bier,  crème  de  poisson,  voir  le  mot  On 

obtiendra  ces  crèmes  en  allongeant  les  coulis 
par  f.l0s  büuiîlons  qui  leur  sont  propres. 

CRÈME  DE  TARTRE,  .ï./l  — -Le  tartre  de  po' 
tasse  épuré  porte  le  nom  de  tU  tartre  en 

cuisine  et  en  pâtisserie  ou  cite  est  dhm  usage 
CommuinElle  est  ebimiquement  composée  : 

Ij'iicidt»  ...  .  Trî.HTt 

PlUiissii  ,  ...  . 

UNi.lH) 

CRÈMOMÈTRE,  s.  m.  {KiFtiiamètre).—  Éprou¬ 
vette  en  verre,  tlestinée  à  faire  apprécier  la 
qnaiitiié  tle  crème  que  renferme  le  lait. 

CRÊPE,  -v,  /'.  (Fid remets).  AlF  Kramlcuvhen; 
ungl.  étymologiquement  de  crhpmfrfsii^ 

parce  que  cette  galette  se  crêpe  en  cnisanL 

La  pâte  {Knf  rematii),  —  Farm  nie  1.-Î2S.  —  Em¬ 
ployer  : 

Faviijt'  i.'iiiiisi  c* . graiiiiaii!.s 

(ï'ut«  ivîàa . iiniiibn^  !î 

L?iiî  ,  .  litre  I 

S(  !. 

/*ramlî% —  ■\Iettre  dans  une  terrine  le  seî,  le 
])!  oui  lier  fl  vec  du  lait  et  délayer  peu  à  peu  la  fa¬ 
rine  pour  éviter  la  formation  des  gfrumeau.x-  la 
travailler  en  ajoutant  du  lait  par  petites  doses, 
jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  filante. 

Dans  le  31idi,  on  y  ajoute  de  Fhuile  d’olive,  et, 
dans  le  Nord,  ou  remplace  le  lait  par  de  la 
crème, 

La  i'uhÿoji.  —  Alfriter  deux  petites  poêles  à 
omelettes,  dans  lesquelles  on  met  une  cuillerée 
de  beurre  fondu  et  tenu  à  disposition  dans  une 
petite  casserole;  reverser  le  beurre  dans  la  cas¬ 
serole  de  favori  â  ne  laisser  que  très  peu  de 
beurre;  coucher  une  najîpe  mince  de  crème  à 
crêpe  et,  après  un  instant,  par  un  inouveinent 
brusque  que  l'on  imprime  â  la  poêle,  ia  crêpe 
doit  faire  complaisamment  Je  demi- tour  pour  se 
cuire  de  l'autre  côté;  pendant  ce  temps,  on  met 
sur  le  feu  la  seconde  crêpe,  quand  celle-ci  est 
sur  le  feu  on  fait  glisser  la  première  sur  un  plat 
rond  et  on  ta  saupoudre  de  sucre,  et  ainsi  de 


- 
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CRÉ 


CRÉ 


suite.  Les  crêpes  doivent  être  servies  très 
chaudes* 

AcJnlle  Ozanne  dédie  ainsi  à  sa  cousine  les 
crêpes  do  sa  grand’  mère  : 

T(ï  l'a  PP  cl  le- tu  ch  CE  grand'  mère. 

Les  bonnes  crêpes  qu'eu  faisait 
Kt  CM  nu  ne  lie  sa  figure  austè  re 
iTii  Rouriré  s'épanouissait; 

Quand  le  jour  de  la  ini-carémc 
ClièE  elle,  arrivant  tout  joyeux^ 

Nous  guettions  ce  régal  suprême^ 

Avec  des  éclairs  dans  les  yeux. 

l'nîs  j’en  ai  gardée  précieux  gage 
l>’mi  estomac  veconiiaissaiitT 
Sa  recette;  et  Je  \'ous  engage^ 

GoûtcE  ce  mets  appétissant  : 

UECETTK 

Je  la  revois  ciiecr,  notre  grande  terrine. 

La  grfïiur  mère  y  ^’ersait  un  kilog  de  farme 
Kt  ctuninern^aït  en  faisant  tout  d'alionl 
Kemeiiter  la  favine,  autour  jus ques  au  bord. 

Do  manière  fi  former  un  semblant  dé  fout  aine. 

Alors»  ]mur  opérer  d'uue  fm^.ou  certaine, 

Dans  té  milieu  uiottant.  huit  œufs,  un  tas  de  sel. 

A  nos  tout  jonuos  bniSj  cîlé  faisait  appoL 
l^MUv  faire  eu  renuiaut  une  iiAte  bien  lisse. 

CJnaud  nous  avions  fini  ce  petit  exercice. 

D’un  bon  litre  de  crème,  alors  elle  éto fiait 
Cetié  jiAte  —  et  cVst  tout,  l^i|>pareiî  était  fait. 

Quelle  joie  et  quels  cris,  et  quels  cnchaiitemciiis» 
Quand  la  poêle  rendait  ses  gais  crépitements. 

D’où  les  crêpes  sortaient  frissonnantes  et  belles 
Cciinne  des  lunes  d’or  aux  rebords  de  dentelles! 

Crêpe  à  la  DugnioL  —  Fortmile  L'J29.  —  Dii- 
gniol,  le  célèbre  gérant  du  restaurant  Paillard 
de  la  cliausséo  d'AntiiL  est  Tauteur  de  rappareîl 
duïii  genre  de  crêpe  qu  il  appelle  Crêpe  du  Diahie 
hoiteuæf  ot  que  Je  classe  sous  son  patronage. 

Procédés  “  Faire  une  pilte  à  crôpe^  dans  la¬ 
quelle  on  aura  introduit  deux  blancs  d’œufs  et 
faire  les  crêpes;  pendant  ce  temps,  procéder  ii 
l  apparcil  suivant  s 

Prendre  deux  ronds  de  beurre  bn:  deux  cuil- 

.■ 

lerées  de  sucre  en  potidro  et  bien  mélanger  jus- 
qidà  ce  qtdil  soit  très  crémeux;  y  incorporer  un 
filet  de  jus  de  citron  et  trois  petits  verres  de  vieille 
fine-champagne. 

Etendre  de  cet  appareil  sur  chaque  crêpe  et 
les  plier  vivement  en  quatre.  Les  servir  très 
cluuides. 

IlVGlêKi’:.  —  Les  crêpes  de  cette  dernière  for¬ 
ma  le  sont  plus  digestives  et  bien  plus  exquises 
(pie  le.s  premières  qui  ne  peuvent  être  digérées 
que  par  les  estomacs  robustes, 

CRÉPINETTE,  s.  /,  AU.  Pantwuyÿf  ;  ital.  ^rm^f 
di  2^oreo,dû  toile  abdominale  de  ragneau. 


—  Aliment  composé  de  porc  frais  haché,  assai¬ 
sonné  et  enveloppé  dans  la  ci*épinette. 

Crépinettes  (Charctiferie).  —  Formule  ÎS30. — 
Rouler  de  la  chair  ù  saucisse  par  houles  du  poids 
de  50  grammes;  donner  è  ces  boules  une  forme 
allongée;  les  envelopper  de  crépine  et  les  apla¬ 
tir  légèrement. 

Crépinettes  frites.  —  P^ormule  13SL  —  Rou¬ 
ler  de  la  chair  a  saucisse  du  poids  de  50  grammes  ; 
leur  donner  la  ferme  longue;  les  passer  à  la  mie 
de  pain;  les  ftiire  frire  et  les  dresser  sur  une  ser¬ 
viette  garnie  de  persil  frit. 

JUmarque.  — ^  Depuis  Xapoléou  on  a  fait  des 
crépinettes  de  perdreaux,  et  voici  comment  : 

üujour,  FEmpereur  demanda  pourquoi  on  ne 
servait  jamais  sur  sa  table  des  crépinettes  de 
porc. 

Duiiand, —  le  maître  d’hotel  de  rEmpereur, — 
resta  un  instant  ébahi  de  la  question  et  répondit  : 

«  Sire,  ce  qui  est  indigeste  n'est  pas  gastrono¬ 
mique.  » 

Un  officier  qui  était  présent  ajouta  : 

Votre  Majesté  ne  pourrait  pas  manger  de 
crépinettes  et  travailler  aussitôt 

«  —  Ah!  bah!  ce  sont  des  contes.  .Te  travaille¬ 
rai ‘malgré  ça. 

«  —  Sire,  dit  alors  Diinand,  Votre  Idajesté  sera 
obéie  ;  demain  h  déjeuner  je  lui  servirai  des  cré¬ 
pinettes.  » 

Et  le  lendemain,  le  premier  maître  d'hôtel  des 
Tuileries  servit  le  mets  deuiaudé.  Mais  fon  avait 
adroitement  substitué  à  la  cbaîr  de  pore  celle  de 
jeunes  perdreaux  (voir  la  formulé  J 330). 

L’Empereur  en  mangea  avec  délices, 

]  Votre  plat  est  excellent,  lui  ditdl,  je  vous  en 
fais  mon  compliment.  » 

Un  mois  api  ôs,  c'était  vers  Tépoque  de  la  riip- 
mro  avec  la  cour  de  Prusse,  Dunand  inscrivit  des 
i  crépinettes  sur  le  menu  et  les  présenta  au  dé^ 
jeûner. 

Ce  (bur-Iè,  Jturat  et  Bessières  devaient  déjeu¬ 
ner  au  palais;  niais  des  affaires  importantes  les 
avaient  éloignés  de  Paris,  L’Empereur,  qui  dé¬ 
jeunait  seul,  se  mit  h  table  d'un  air  distraie  avala 
a  sa  manière  et  en  une  seconde  quelques  euillC’ 
rées  de  consommé.  Dunand  déclocha  vivement 
sou  mets  favori;  la  figure  de  Napoléon  se  con¬ 
tracta;  il  se  leva  brusquement,  repoussa  la  table 
et  la  renversa  avec  tout  ce  qui  était  dessus,  sur 
un  magnifique  tapis  dTspahan;  il  s'éloigna  en 
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agitant  Im  bms^  on  ùlevant  la  voix  et  en  jetant 
les  unes  wiii'  les  antres  les  portes  do  son  eabinet 
Diniand  se  crut  loudroyé  et  resta  sur  Je  plan¬ 
cher^  immobile  et  brisé  comme  les  belles  porce¬ 
laines  de  service:  ijuel  sounie  avait  donc  tra¬ 
versé  le  palais V  Les  écuyers  étaient  tremblants^ 
les  gardes  pfilissants^  les  valets  de  pieds  éifarés 
s'étaient  enJiiîs,  le  maître  d  héteî  s’était  rendu 
chez  lo  grand  maréchal  du  palais  pour  invoquer 
ses  conseils  et  en  appeler  à  ses  bontés, 

Duroc,  dans  sa  parfaite  tenue^  paraissait  iroid 
et  fier^  mais  il  n’était  ni  Tun  ni  l’autre  au  fond; 
il  écouta  donc  le  récit  de  la  scène.  Quand  il  ia 
connut,  il  sourit  et  dit  à  Dunand  : 

«  Vous  ne  connaissez  pas  rKmperenr  ;  si  vous 
voulez  in'en  croire,  vous  irez  sur  le<  h  amp  faire 
recommencer  son  déjeuner  et  surtout  les  cré¬ 
pinettes;  vous  n'ûtcs  pour  rien  dans  cet  éclat; 
les  affaires  seules  en  sont  cause.  Quand  l'Empe¬ 
reur  aura  fini,  il  vous  demandera  son  déjeuner.  » 
Le  pauvre  chef  de  bouche  ne  se  ht  pas  prier  et 
courut  faire  exécuter  ce  second  déjeunerjDuiiand 
le  porta  jusqu’à  rappartcinent  et  iLOUstant  le 
jjréscnta.  Ne  voyant  pas  à  ses  côtés  son  uffcc- 
tionné  serviteur,  Napoléon  demanda  avec  viva-  | 
cité  où  il  étaif  et  pourquoi  il  ne  le  servait  pas. 

On  rappela. 

Il  reparut,  la  figure  encore  toute  pale,  portant 
dans  ses  mains  tremblantes  un  splendide  plateau 
chargé  de  l'impénal  déjeuner* 

L’Empereur  lui  sourit  gracieusement  et  man¬ 
gea  une  aile  de  poulet  et  un  peu  de  crépinettes, 
ensuite  il  fit  l'éloge  du  déjeuner;  puis,  faisant 
signe  à  Dunand  dhipproclier,  il  lui  toucha  la  joue 
à  plusieurs  reprises,  en  lui  disant  d'un  accent 
ému:  «Mon  cher  Dunand,  vous  êtes  plus  heureux 
d'étre  mon  maître  d'hôtel  que  moi  d  être  empe¬ 
reur.  »  (Confidences  faites  à  Caukmk  pai  1 
chef  do  bouche  de  Napoléon  D'",  le  :f0  mars  IS^îO.) 

Je  suis  donc  heureux  de  pouvoir  donner  ci- 
après  la  formule  authentique  des  fameuses  cré¬ 
pinettes  que  Duinuid  servit  à  Napoléon  : 

» 

Crépinettes  de  perdreaux. “  formaZe  — 
Hacher  les  cimirs  de  deux  beaux  perdreaux 
rouges  avec  des  trafics  éplucliées  et  un  quart 
de  son  volume  de  lard  frais.  Assaisonner  le  totit 
de  haut  goût  avec  muscade,  poivre  fraîchement 
moulu,  sel  et  un  demi-petit  verre  de  vieille  eau- 
de-vie  d' Armagnac,  et  autant  de  vin  de  Üladère, 
Envelopper  le  tout  de  toile  abdominale,  les  for-  I 
mer  et  les  cuire  à  la  pocle  avec  une  poignée 


de  baies  de  genièvre  récentes.  Les  dresser  au  na¬ 
turel. 

Crépinettes  de  caille*  —  Ponnnie  /  Vàv;.  —  Les 
cailles  étant  plus  grasses,  il  suffit  de  haclier  les 
chairs  avec  leur  graisse,  de  les  assaisonner,  de 
les  envelopper  de  panne  et  de  les  faire  cuire 
avec  du  genièvre. 

Nemfn’qite.  —  Par  les  mêmes  procédés  on  peut 
faire  des  crépinettes  avec  toute  espèce  de  gi¬ 
bier;  il  est  doue  .supernu  d  en  répéter  les  for¬ 
mules. 

Hvüièxe. —  Lescrépineitesde  porc  sont  lourdes 
et  ne  conviennent  qu  aux  estomacs  robustes, 
par  contre,  les  crépinettes  de  pei  droaux  et  d  an¬ 
tres  gibiers  possèdent  toutes  les  propriétés  du 
gibier  avec  lesquels  on  les  a  faites;  e'est-â-dire 
chaudes  et  stimulantes. 


CRESSON,  s.  (Suî/nfbrium  L.), 

Ali.  Kres^e;  angl.  cress;  esp.  bet  o;  îtaL  a  e-Hcionê; 
port*  atjroiâo^  f!am.  et  holl.  Aer,?.  —  Plante  de  la 
famille  des  crucifères,  dont  on  distingue  quatre 
principales  espèces  : 


Le  C.  .\LF;Xf)îs  (voir  ce  mot)* 

Le  C.  en  rLEiNK  TEiiïîK  se  distingue  surtout 
des  autres  cressons  par  la  forme  étoilée  de  *sa 
plante  à  piat  de  terre  dont  elle  aime  la  fraichem , 


]  ïg.  n  #.  —  iIj  Imrj. 


II  y  a  dans  cette  espèce  une  variété  connue  on 

Angleterre  sous  le  nom  de  Ç.  d'hivpi^ 

dont  on  se  sert  pour  garniture  et  comme  salade* 

Le  il  ito  prés  ou  vardamhie  (voir  ce  mot)  doit 
être  classé  dans  ce  groripe. 

T.e  c.  i>k  Paua.”  Genre  de  la  famille  des  com¬ 
posées,  que  Ton  appelle  aussi  sjiilanthes  ohraveaf 
originaire  des  Antilles;  plante  presqtie  rampante. 
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Les  IcuiHes  mélangées  <l^te  la  aalade  ou  utilisées 
comme  garniture  agissent  sur  les  gencives  et  sur 
les  glaufles  salivaires  par  une  action  piquante 
très  forte.  On  ne  doit  eu  mettre  que  très  peu  dans 
une  garniture  ou  dans  une  salade.  Dans  ce  genre 
U  y  a  encore  : 

Le  €.  du  Brésil i  qui  a  une  grande  analogie 
avec  le  17,  (ht  iVr/vq  ne  sc  distingue  de  celui-ci 


Fig.  --  Cruasûii  Ju  Kréail. 


que  par  la  teinte  brune  de  ses  feuilles  et  de  ses 
tiges.  Scs  propriétés  sont  les  mêmes  que  celle 
du  cresson  de  Para. 

Le  ])E  FONTAJXE.  —  Plaîito  YÎvacc^  aqua¬ 
tique  et  indigène;  elle  croît  sur  les  bords  des 


Fi  j.  ^  Iti.  ^  (iruH'iii  «tu  liiid. 


ruisseaux,  se  baignnnt  dans  les  fontaities  d'eau 
fraîche  et  limpide.  La  réputation  du  cresson  do 
fontaine  a  suscité  a  un  maraîcher  Tidéede  créer 


une  cressonnière  artificielle  pour  la  vente  de  ce 
crucifère  renommé»  En  1811,  il  établit  à  Saint- 
Léonard,  dans  la  vallée  de  la  Nonette,  entre 
Seiilis  et  Cbantilly,  en  raison  des  sources  qui  y 
abondent,  la  première  cressonnière  française. 

Le  succès  en  fut  tel  qu’il  fît  sa  fortune  en  peu 
de  temps;  dès  lors,  de  nombreux  imitateurs  se 
sont  établis  dans  toute  la  France  et,  aujourddiuî, 
on  se  figurerait  difficilement  la  quantité  de  cres¬ 
son  qui  entre  à  Paris  dans  un  an. 

Poussé  par  la  curiosité  de  voir  ces  cresson* 
iiîèrcs,  je  me  présentai  cbea  l'un  des  producteurs 
et  Tinter rogeai  sur  tous  les  détails  de  cette  in¬ 
dustrie  afin  d'en  connaître  à  fond  les  mystères* 
.le  fus  fort  bien  accueilli  et,  apres  avoir  pris 
toutes  mes  notes,  le  soir  au  soleil  couchant  je  me 
disposai  à  rentrer  à  Paris  avec  une  botte  de  cres¬ 
son  cueilli  de  mes  mains  et  dont  j'allais  me  ré¬ 
galer  a  mon  déjeuner  du  lendemain. 

—  Vous  voulez  vous  embarrasser  de  cela^^  nie 
dit-il,  avantdix  beures  demain  matin  il  s'en  trou¬ 
vera  A  Paris  devant  votre  porte. 

—  C  omme  n  t  cela  V 

—  Ç  est  bien  simple;  les  trois  plus  fortes  mai¬ 
sons  d’approvisionnement  des  halles  vienn  ent  de 
nous  commander  en  tout  4,rXK)  mannes  de  cres¬ 
son  pour  demain  et,  dans  un  instant,  nous  allons 
commencer  A  le  couper. 

—  Je  veux  voir  cela,  je  suis  de  la  partie  et 
veux  siiivi'o  ma  botte  de  cresson,  m’écriai-je. 

—  C’e^t  bien  facile,  mais  vous  ne  dormirez 
guère,  me  dit  le  cressonnier. 

Dix  minutes  après,  nue  trentaine  d'hommes, 
femmes  et  enfants,  enjambaient  les  fossés  sur  des 
planclies,  coupaient,  empaquetaient  et  liaient  les 
bottes  de  cresson;  et,  A  huit  heures  du  soir,  A  la 
nuit  tombante  (juillet  1889),  les  4, (XK)  mannes  de 

grosses  bottes  chacune  étaient  prêtes  et  les 
planches  de  cresson  rasées  comme  un  champ 
v'ert  après  I  invasion  des  sauterelles. 

Donnant  en  plein  air,  coudié  sur  l  un  des 
lourds  véhicules,  emportant  ces  montagnes  de 
iu-esson,  nous  arrivâmes  à  trois  licures  du  niatiii 
aux  halles  où  Ton  déballa  les  4,0(Jü  mannes,  aus- 
sitèt  après  veiulues  aux  maisons  d'approvision¬ 
nement  à  raison  de  francs  la  manne,  soit 
8.(X)0  ITaiics,  et  revendues  par  ceux-ci  aux  gros 
détaillants  coinmtssioimaires  A  raison  de  2  fr.  50 
la  manne,  soit  IOJXH)  francs.  Au  premier  coup 
de  cloche  de  huit  heures  du  matin  tout  ôtait 
vendu  a  une  moyenne  de  3  francs  la  manne,  soit 
12  rKMï  francs  les  4,rHX)  mannes,  et  les  inar- 
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chaudes  des  quatre  saisons  dédoublant  les  bottes 
eu  firent  2CK)yOOO  et  se  dispersèrent  dans  les  rues 
de  la  capitale  en  criant  ; 

J’nî  du  bon  trejïSon  de  fonia,iin!|  la  .santé,  du  t  arp^:, 

A  deux  fions  In,  botte!  A  doux  sous  lu  botte! 

Si  bien  qu'A  11  heures  du  matiHj.  hôtels^  res¬ 
taurants  et  ménagères  possédaient  une  parcelle 
de  ce  cresson  et  le  ventre  de  Paiis  avait  avalé 
20O^CKiO  bottesj  soit  pour  20. (HX)  francs  de  cres¬ 
son  dans  une  Journée* 

Voilà  comment  une  botte  de  cresson^  coupée  la 
veille  au  soir,  peut  être  vendue  à  neuf  lieures  du 
matin  10  centimes  devant  votre  porte,  à  meil¬ 
leur  marché  et  rendue  plus  vite  qu^une  lettre  à 
la  poste. 

Anal  tf  se  cJdmlqtte.  — ^  D'après  Chat  in ,  dit  le 
docteur  Vigouroux^  une  huile  essentielle  sulfo- 
azotée,  un  extrait  amer,  de  Fiode,  du  fer,  des 
phosphates,  quelques  autres  sels  et  de  I“eau  de 
végétation,  tous  ces  principes  sont  plus  pronon¬ 
cés  dans  Ja  plante  lleurie  que  dans  la  plante 
avant  sa  fioraisom 

Hygiène.  —  Selon  Fana  lyse  chimique  le  cres¬ 
son  est  donc  excitant,  amer,  tonique  et  dépuratif. 
Les  propriétés  du  cresson  varient  selon  qu'il  est 
sauvage  ou  cultivé.  Le  cresson  des  fontaines  qui 
sourdent  sur  les  hautes  inontagucs  possède  des 
propriétés  plus  actives  que  le  cresson  cultivé  qui 
est  eu  quelque  sorte  falsi/té,  La  médecine  lui  a 
attribué  des  propriétés  antii>htisiques,  qui  certes 
passeront  de  mode.  On  F  utilise  encore  dans  lu 
régime  des  scrofuleux  et  des  scorbutiques;  mais 
la  réputation  populaire,  cette  reine  de  la  rue,  ne 
s'est  point  arrêtée  là,  c'est  la  sa7tté  du  coyps,  et 
partant  celle  de  Fâme.  Le  cresson  cultivé  est  re¬ 
belle  à  plus  d'un  estomac,  taudis  quo  cueilli  à  la 
fontaine  naturelle  il  excite  l'appétit  et  fouette  le 
sang;  d'après  Pline,  il  est  anaplirodisiaque,  sa 
graine  est  bonne  contre  Fasthnie  et  la  toux.  Il 
dissipe  les  tumeurs  et  fait  sortir  les  épines.  Cette 
propriété  de  stimuler  le  sang  (sans  doute  la  plus 
certaine),  était  formulée  ainsi  par  Fécole  de  Sa- 
lerne  : 

PrcucK  jus  de  cresson,  frottcK-Gii  vos  f  licveu.\; 

Ce  remède  les  rend  plus  forts  et  plufi  ii ombreux, 

Apaise  la  douleur  des  dents  et  des  geneivefi. 

TJartres  farineuses  ou  vives 

S'cii  vont  quand  par  son  suc,  avec  miel  apprèlé, 

On  toriigc  leur  Acretè. 

En  résumé,  le  cresson  est  iiii  aliment  ou  condi¬ 
ment  échauffant  très  actif,  analogue  au  raifort,  à 


la  moutarde  et  au  poivre.  Les  personnes  qui  ont 
la  digestion  pénible  doivent  rigoureusement  s'en 
abstenir,  ainsi  que  celles  qui  ont  des  disposi¬ 
tions  aux  congestions  sanguines  ou  hémorrha* 
giqiies. 

Usage  ^CULINAIRE.  —  Pour  qu’il  soit  bon  et 
conserve  toutes  ses  propriétés,  le  cresson  doit 
être  mangé  cru;  cuit  il  perd  sa  succulence  et  scs 
vertus.  Aussi  lorsqu’on  le  fait  entrer  dans  les 
potages  ou  soupes  comme  garniture,  on  doit  en 
jeter  les  feuilles  Jiachées  dans  la  soupière  sans  le 
faire  bouillir. 

La  salade  de  cresson  ne  doit  être  assaisonnée 
qiFau  moment  de  la  manger.  Les  amateurs  le 
mangent  au  naturel  autour  des  grillades  qui  ont 
le  plus  grand  succès  dans  les  restaurants  de 
Paris,  Qui  n'a  entendu  résonner  les  voûtes  des 
tavernes  par  Fécho  du  bfftecTî.  au  cressouj  huoml 
et  le  gavrocïie  aijouter  :  un  idem  au  vressott  avec 
bifteck  autour! 

CRÊTE  DE  COQ,  i.  jF,  (Gallm  crista).  AIL 
IJalmenkamm;  angi.  cock’s  co/H^^/ital.  evesia  di 
(jallo.  “  Exeroïssaïïce  cbarnue  de  forme  den¬ 
telée  et  de  couleur  rouge  que  le  coq  et  autres 
gallinacés  ont  sur  ia  tête. 

Les  crêtes  et  les  rognons  de  coq  constituent 
une  garniture  des  plus  luxuriantes. 

Préparation  des  crêtes  de  coq,  —  Formule 
îüS-L  —  Faire  blanchir  les  crêtes  de  coq  en  les 
laissant  dégorger  dans  Feaii  fraîche  pendant  une 
demi-journée;  les  jeter  dans  Feau  tiède,  puis  dans 
l’eau  bouillante  pour  les  échauder,  de  façon  à 
leur  enlever  Fépiderme  avec  un  linge,  i.hi  les 
parc  en  rognant  les  parties  noires  et  on  les  fait 
cuire  dans  le  ragoût,  ou  bien  on  les  met  dans  un 
liacon  pour  les  conserver  en  leur  donnant  dix  mi¬ 
nutes  d'ébullitloii. 

Crêtes  imitées,  —  Formule  —  On  peut 
imiter  les  crêtes  de  coq  avec  du  palais  de  bunif 
blancliî,  émincé  et  artîstement  taillé  à  remporte- 
pièce.  On  les  distingue  des  crêtes  naturelles  de 
coq  par  les  dentelles  à  faces  vives  et  carrées. 
Quant  à  leur  valeur  nutritive,  elle  ne  diffère 
que  par  la  confiance  accordée  à  Ja  vraie  crête, 
et  dont  le  prix  élevé  en  fait  tous  les  frais. 

Orêtes  rougies  pour  attelet.  — Forrnth  ÎS36. 
—  L'uüo  des  plus  agréables  trouvailles  que  j'aie 
faites  dans  le  cours  de  ma  pratique  culinaire  est 
certainement  celle  de  la  coloration  des  crêtes  de 
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cùq  pour  attelet,  qtio  tous  mes  élèv^es  u'ont  paî; 
uiaïupiô  d'utiliser  à  l’occasion. 

Proahîtl  —  Se  procurer  des  crêtes  crues  et  les 
iiiettro  quelques  heures  dans  Teaii  froide;  après 
parfait  dêg^org^enient^  les  parer  en  rognant  les 
parties  dilVormes.  Faire  bouillir  de  l'eau  dans  une 
petite  casserole  et  y  jeter  trois  ou  quatre  crêtes 
à  la  foiSj  les  ressortir  aussitôt;  à  raide  d'un  linge 
et  d'un  peu  de  sel  fin,  enlever  répiderme  sur  toute 
la  surface.  Ce  travail  doit  être  exécuté  prompte- 
ment  pendant  que  la  crête  est  chaude;  il  importe 
également  de  ne  pas  laisser  cuire  les  crêtes,  un 
bouillon  suffit  à  cette  opération;  si  elles  étaient 
cuites,  les  jeunes  et  petites  se  fondraient  et  l  é- 
pidenne  adiièreiait  a  la  chair  et  la  coloration 
deviendrait  impossible. 

On  met  ensuite  les  crêtes  dans  beaucoup  d'eau 
fraîche  ymur  les  faire  dégorger  encore  ;  puis,  étant 
lûen  blanches,  on  les  sort  sur  un  linge. 

Dans  une  petite  casserole,  on  aura  mis  du  car¬ 
min  liquide  avec  une  pincée  d'alun  ou  bien  un 
jus  de  citron;  ajouter  les  crêtes,  mettre  sur  le  feu 
et  retirer  au  premier  bouillon.  Les  sauter  pour 
qtie  la  coloration  soit  uniforme;  leur  donner  une 
couleur  rouge-foncé,  eu  les  laissant  é  froid  dans 
la  casserole,  le  temps  néce.ssaïre  pour  que  la  cou¬ 
leur  adliérc  aux  chairs.  Les  sortir  de  la  casserole 
et  les  jeter  dans  beaucoup  d'eau  fraîche,  pour 
leur  enlever  la  couicur  qui  n  a  pas  adhéré,  et 
lorsqu’elles  auront  acquis  la  teinte  rose  pâle,  oii 
les  sortira  sur  un  linge  pour  les  essuyer. 

Le  fjlardfje,  —  Piquer  les  crêtes,  les  dentelles 
en  haut  debout  sur  un  tamis,  avec  une  petite 
bûche  de  bois  que  l'on  aura  légèrement  fait  pé¬ 
nétrer  du  gros  coté.  Poser  le  tamis  sur  un  grand 
plateau  ou  sur  un  grand  plat  rond  sur  la  glace; 
arroser  plusieurs  fois  les  crêtes  avec  une  très 
forte  gelée  au  moment  od  elle  va  se  coaguler. 
On  les  laisse  en  lieu  froid  jusqu'au  moment  de 
dresser.  On  coupe  légèrement  lu  bout  de  la  den¬ 
telle  du  milieu  et  on  y  enfile  l'attelet,  puis  une 
n  ulle  glacée.  Les  crêtes  doubles  sont  celles  qui 
font  meilleur  effet. 

La  teinte  vive  et  brillante  de  la  crête  et  de  la 
trufiê  font  de  ce  nouveau  genre  d’attelet  l‘un  des 
plus  jolis  et  des  plus  appétissants  ornements  des 
mets  froids. 

CRETONS,  .y.  m. pL  AH.  Grieben;  angl.  graveif. 
—  Résidu  de  la  fonte  du  suif  et  de  la  graisse  des 
viandes  de  boucherie,  qui  sert  principalement  à 
faire  des  pains  pour  la  nourriture  des  animaux 


CREÜZE  {Proâidis  de  la).^  La  production  gas¬ 
tronomique  de  ce  département  est  celle  des  bœufs, 
des  porcs  gras,  des  agneaux,  du  beurre,  du  seigle 
et  du  miel. 

CREVER,  r.  n.  AH.  Aufi^jirengen  ;  angl.  tobiti^nt, 
—  Action  par  laquelle  on  fait  gonilcr  les  grami¬ 
nées  ou  céréales  dans  Peau  :  crever  du  jiz,  le 
faire  imbiber  dans  l'eau  en  lui  faisant  donner  un 
bouillon  :  crever  de  Torge,  de  PavomOj  etc. 

CREVETTE,  y.  f.  {Gammei^ita  flumaUtts).  AH. 
Flohl-rehs;  angl.  pmicn;  itah  jucavamento;  esp. 
hmgostmOf  do  cantbuiîj  d'où  s'est  formé  l'ancien 
français  escreteffej  petite  écrevisse.  —  Crustacé 
du  genre  des  décapodes,  palœmon  i^quUla,  qui 
forme  deux  espèces,  celle  de  mer  et  celle  do 
fleuve,  ainsi  que  deux  principales  vai’iêté.s,  la 
blanche  et  la  roye. 

La  plus  estimée  est  celle  appelée  eragonj  qui 
devient  rouge  en  cuisant;  la  salicoqne  reste 


Ffg.  pi  T. — ■  Croroliü  ci'Jiï'aii. 


blanche.  Les  tmes  comme  les  autres  ont  l'aspect 
grisâtre  étant  en  vie  et  se  cuisent  au  court-bouiL 
loin  fVoir  ouaiîk.) 

li  ycîi:^:nk.  —  La  chair  des  crevettes  est  fine  et 
blanelie,  quelquefois  siiperficiellement  rosée  ;  d'un 
goût  agréable,  possédant  des  propriétés  aphro¬ 
disiaques  et  nutritives  ;  de  dlgostition  moyenne, 
que  Tart  culinaire  modifie  à  volonté  par  la  con- 
dimentation  et  en  les  servant  très  fraîche,  la 
même  journéo  qu'elles  ont  été  cuites. 

Usage  culinaiiîk.  —  Les  crevettes  entrent 
dans  une  foule  de  hors-d'œuvre,  et  quand  elles 
sont  traitées  comme  je  l'indique  aux  mots  :  Buîs- 
sorty  Bouchée,  Beurre  et  Coults,  auxquels  je  prie 
le  lecteur  de  se  reporter,  elles  constituent  un  ali¬ 
ment  exquis  à  prendre  en  petite  quantité  comme 
hors-d'œuvre.  Les  dames, quel  que  soit  leur  goût 
pour  certains  aliments,  acceptent  volontiers  de 
grignoter  ce  petit  crustacé  rose  pour  attaquer 
ensuite  le  châteaubriand  aux  truffes  qu'elles 
avaient  bien  juré  de  laisser  intact. 
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Comme  les  écrevisses^  les  crevettes  jouissent 
d’une  réputntion  populaire  ches^  le  parisien,  cet 
enfant,  qiriin  rien,  un  cri  met  eu  mouvement. 

A  lu  iTcvettc !...  Toute  fraîdit'!! 

Ellfi  est  lianiK^  \'.i  ci'Cîvctte! 

A  la  crcT.  crte. 

Ivt  voila  cent  mille  personnes  demandant  des 
crevettes  dans  vingt  mille  restaurants  de  tout 
ordre;  cela  suffit  pour  que  les  Halles  en  regoî' 
geiit  et  qu'elles  ne  soient  pas  toujours  en  odeur 
de  sainteté  auprès  des  gourmets  et  des  hygié¬ 
nistes. 


CREYSSEj  p.  (17ji  dey  —  Dans  le  Périgord 
(Dordogne),  il  s'y  récolte  un  vîn  rouge  de  trop 
siènie  classe. 


P 

CRIEE,  n.f.  AU.  A  HSî'tff;  img].  publie  annotnt’ 
cemeat  ;  îtal,  puhhlieMzione  bando.  —  Te i  inc  de 
commerce.  Publication  vocale  pour  la  vente  auK 
enclièrcs  publiques  et  au  comptant. 

Poisson  vendu  à  la  criée,  etc.;  mode  usité  dans 
les  halles. 


CRISSINS,  swi.  pî.  {Kntremeif^). 
dont  la  formule  est  la  suivante  : 


Pâtisserie 


For  mule  FÎH7.  —  Préparer  une  pâte  leuillctée, 
lui  donner  quatre  tours,  en  ayant  soin  de  sau¬ 
poudrer  à  cluiquc  tour  avec  du  panuesan  sec 
râpé  eu  guise  de  larine.  L’abaisser  et  en  tailler 
de  petits  bâtons  de  la  largeur  d'un  centimètre. 
Faire  cuire  dans  un  four  chaud  et  servir  de  suite. 


CRISTALLERIE,  s.f.  —  Lieu  où  Ton  faliriquc 
les  cmtaux.  Le  cristal  est  plus  brî liant,  plus  trans¬ 
parent  et  jîlns  iourd  que  le  verre.  La  verrerie  de 


â  BordeaiL< 

'  Kl];,  V3.J. 


à  Madère 

l-S-  ïu. 


FliiVr  iitiamijagnf  Verres  à  Eau 

Fis.  ns.  Kig. 


luxe  SC  compose  de  cristaux  :  ils  sont  indispen¬ 
sables  à  rornement  et  â  la  richesse  d  une  table 
correctement  dressée;  ils  comprennent  les  verres 


et  les  coupes,  les  carafes  k  eau  et  à  vin,  les  sah 
Hères,  les  Ituil liera,  caves  à  liqueurs,  etc.  Il  y  en 
a  de  toutes  les  formes  et  de  tous  les  prix;  pour 
se  rendre  un  compte  exact  de  la  variété  infini 
qii'oftrent  les  cristaux  de  table,  il  ify  a  qu'a  faire 
une  visite  â  la  cristallerie  de  M.  E.  Püuiîgeois,  au 
Drand  Dépôt*  rue  Drouot,  â  Paris. 

Avec  les  ciistaux  qui  nous  occupent,  la  l'aïoiice 
et  la  por  celai  lie  sont  les  troi.s  grandes  spécialités 


de  cette  Maison. 

Nulle  autre,  â  Paris,  iPest  â  même  d'oifrir  un 
clioix  semblable  en  services  de  table  eu  cristal, 
taillés,  gravü.s  et  dorés;  fabriqués  spécialement 
pour  elle;  services  â  liqueur,  garniture  de  toi¬ 


lette,  verres  d'eau,  broc  de  style  avec  monture 
en  argent,  lustres  et  candélabres,  vrais  chefs- 
d'œuvre  d’art. 

Il  serait  trop  long  d^énumérer  toutes  les  mer¬ 
veilles  contenues  dans  ces  vastes  iiiagasins  uni¬ 
ques  an  monde.  En  nn  mot, on  n'a  pas  otl'ec  t  jusqu  â 
cc  JOUI' au  regard  ébloui  du  visiteur  une  collec¬ 
tion  plus  variée  de  cristaux,  pour  satisfaire  dans 
cc  genre  les  caprices  les  plus  ambitieux,  comme 
pour  résoudre  le  problème  difficile  du  bon  mar¬ 
ché;  il  fallait  disposer  des  innonibrabJes  res¬ 
sources  qn'otlVe  seule  cette  Maison,  pour  laquelle 
plus  de  ceut  fabriques  maintîeuneiit  haut  la  ré¬ 
putation  au  prix  des  plus  grands  elTorts  et  des 
plus  grands  gacriliees.  Du  reste,  cette  réptitation 
est  si  ancienne  que  Téloge  de  cet  établissement 
irest  plus  a  faire. 
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Le  jugement  des  nombreux  acheteurs,  ou  sim¬ 
ples  curieux,  visitanl:  cliaque  jour  eettc  exposi¬ 
tion  pcrmaiieute  est  la  sanction  la  plus  autorisée 


Fîg\  l2-[.  ^lagîisÎH  du  Grand  T)r|>r'tt. 


et  bien  an-dessus  de  la  plus  liante  des  réeoni- 
penses  de  jury. 

CRISTALLISATION,  f\  Ail.  Ktii>itaUhh^inui; 
ang'L  cvifi^talh/ztdiùn  ;  ital.  vvïsîaUhzazdme-  — 
lOn  c  uisine,  se  dit  de  la  traiistbrniation  du  suci  o 
cuit  en  sirop,  en  corps  solide  et  se  divisant  de 
l'eau.  Cjni  ledcvient  noiidc  :  liqueurs  cristalli¬ 
sées. 

CROCODILE,  m.(Crücodllusi}.  AÜ.  KvokodtU; 
angl.  coixodrlUo  :  esp.  cûcodidlo. 

(UiriaîQn  alligator  ou  caïman  en  Aniôrîcinc^ 
t  rocttdile  dans  les  fleuves  africains.  —  tîrand  lé- 
7.aid  ampldbic,  très  commun  dans  les  grands 
(louves  de  l'Inde,  de  1  Amérique  et  de  l’AIVique; 
d’une  voracité  extrême  ;  <>vipare  et  pond  dans 
le  sable,  l  'rocodile  est  le  nom  général  du  genre 
monstrueux  de  eus  sauriens  énormes. 

On  savait  que  pour  Tiiidigène  des  Tropiques 
la  cliair  du  crocodile  est  un  aliment  de  haut  luxe, 
mais  on  ignorait  les  propriétés  excitantes  de  eet 
étrange  aîiinenL 

Vers  la  lin  de  18“?],  je  reqns  une  pressante 
invitation  de  Fulbert-Dumonteil  pour  une  ali'airc 
urgente;  j'aiaive  et,  me  ten  laiit  la  main  avec 
une  cordialité  joyeuse  : 

—  Vcais  ne  savez  pas,  dît-iJ,  la  grande  non- 
vellé  V 

“  De  quoi  s'agitdl? 

—  A tVaire  superbe,  mon  clier^  les  dix  africains 
du  Jardin  dhicclinifitation  s’en  vont  a  Paris, 
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demain.  Et  l'ex édition  sera  faite  par  le  i^nnlstre 
iLn-mômcH 

—  (‘e  sont  des  crimiiieis  étrangers  que  Ton 
ivxéeute  a  Paris  ? 

—  OccasKui  magnilique  et  rare,  cher  ami: 
vous  qui  tivez  des  flocteurs  dans  votre  inanche, 
tâchez  d'obtenir  une  tète  et  une  queue  des  suppli¬ 
ciés.  Nous  les  mangerons. 

—  Comment!  Jlaiiger  une  tête  d  Africain  ! 

-  Parfaitement;  une  tète  et  une  queue  de 
crocodile. 

—  Une  agape  exotique?  J'y  suis  maintenant 
et  j’en  suis! 

Ihiiil  Bert  avait  requ  d'Egypte  dix  croco¬ 
diles,  placés  en  villégiature  au  Jardin  d  acclima¬ 
ta  lîon,  en  attcndarit  les  expériences  auxquelles 
ils  devaient  servir  dans  Pamphltliéfitre  de  la 
tSorbonne.  Fulbert-Dnniontcilj  le  poète  natura¬ 
liste  qui  liabite  Xeiiilly,  eut  veut  de  Pafïalre  et, 
aussitôt,  m’en  informa.  Il  fut  convenu  que  je 
me  proeurei  ai  les  plus  succulents  morceaux  des 
condamnés  â  mort  et  que  nous  inviterions  Charles 
Moi  ISO  !  et  à  déjeûner. 

Tout  réussit  â  souhait  .Vssisté  du  docteur 
Blanchard,  Paul  Bert  étudia  les  organes  respira¬ 
toires  et  le  système  nerveux  des  crocodiles.  La 
masse  aucéphaiique,  sur  laquelle  je  comptais 
particulière  ment  pour  notre  déjeimer,  était  insi¬ 
gnifiante  —  preuve  inéluctable  de  la  stupidité  et 
de  la  gloutonnerie  du  crocodile. 

Paul  lîert  se  réserva  un  morceau  de  queue  et 
deux  cervelles.  Je  fus  assez  licurenx  pour  obte¬ 
nir  une  qiiene,  six  cervelles  et  dix  æiifs  presque 
â  matui’ité.  Aussitôt,  j'adressai  à  Monselet  ce 
télégramme  : 

«  Cher  maître,  demain  fine  partie  de  fourelietto 
avec  notre  ami  j^'ulbert-Diunonteil,  b,  rue  d'Or¬ 
léans,  îlenilly.  C  est  moi  qui  ferai  la  cui-sine.  » 

Cliarles  l\lonselet  faisait  alors  la  chronique 
théâtrale;  il  écrivait  la  nuit,  tandis  que  Fulbert- 
Duiiiouteil  travaille  le  matin* 

A  dix  lieures,  j'arriv^e  â  Neuilly  avec  mes  pro¬ 
visions  d'un  nouveau  genre  et  j  inscris  mon 
menu  : 

Fdic  dft  lotte  en  <:ai.ss(j. 
ïSaïuâtïSoii  âü  J*yoïi. 
lUîurro  aUsigiiy* 

J^sciilopos  Je  saïuiioii  ftauco  tarraic. 
r^oinmes  noavoïlcs. 

(  â  raTiibi-c  ^ns, 

Sahuio  lie  légumes. 

Uesscri. 

Diimontcil  offrait  le  vin,  moi  la  sauce,  Monselet 
son  esprit.  J'avais,  a  dessein,  acheté  du  .saucisson 
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de  cheval  et  de  la  margarine,  produits  asse>; 
discrédités,  comme  on  sait. 

A  midi,  A  mie  heure,  pas  de  J^lonselet  Nous 
voici  à  table,  déjeunant  comme  des  princes,  que 
dis-je?  comme  des  Xaiicullusl  Vers  quatre  heures, 
Jlonselet  arrive  le  teint  frais  et  Tceil  brillant,  une 
rosette  toute  neuve  A  sa  boutonnière.  Il  vient  de 
se  lever.  Je  me  remets  aussitôt  à  Feeuvre,  recom¬ 
mençant  le...  déjeuner  pour  îlonselet,  le. , ,  dîner 
pour  noius.  A  six  heures  tout  est  prêt  r  i^Ionselet 
juge  lé  foie  de  lotte  délicieux,  les  escalopes 
excellentes,  romelottc  exquise.  lOstdl  l>esoin 
d’ajouter  que  toute  la  conversation  roule  sur  la 
gastronomie,  en  s'arrosant  des  meilleurs  vins. 

Au  moment  où  l^Ionsclet  croît  nous  avoir 
prouvé  son  infaillibilité  culinaire,  je  lui  dis  en 
souriant  :  «  Eh  bien  !  cher  maître,  apprenez:  que 
ce  dîner,  comblé  de  vos  éloges,  est  une  mysti- 
Jicatiou  des  pdus  originales  »,  et  je  tire  de  ma 
poche  le  Vi^ai  menu  : 

Ccrv’cllü 

Saueis^iyîi  de  clicvaL 
Margarine. 

Escaloi)e>i  de  queue  de  f  voc{>dile. 
niiKiîiîttu  d’œufs  de  eaïmaii. 

Etc.,  etc. 


Monselet  proteste,  nie,  s'emporte,  mais  il  est 
bien  forcé  de  ae  rendre  a  Févidence,  quand  nous 
lui  mettons  sous  les  yeux  les  débris  de  la  queue 
du  lézard. 


Ahî  les  brigands!  s'écrie  Fauteur  de  Monf^leur 
Cupido7if  en  cachant  sa  confusion  derrière  sa 
serviette f  ils  ont  voulu  nie  déshonorer!... 

Puis,  revenu  de  son  émotion,  il  ajoute  avec 
son  fin  sourire  :  «  C  est  bien,  -fe  ne  serai  pas  le 
seul  myatîlié.  Je  sais  une  bouche  charmante  qui, 
A  la  sortie  du  théAtre,  sera  aussi  surprise  que 
ravie  de  se  délecter  do  la  ciiair  de  ce  monstre.  » 


Et  il  me  prie  de  lui  disposer  un  paquet  d’esca¬ 
lopes  de  crocodile,  qu'il  emporte  précieusement, 
avec  la  fierté  d’un  Pharaon.  A  dix  heures,  nous 
échangions  la  poignée  de  main  de  la  séparation... 

Etranges  et  doux  effets  de  ce  règne  exotique, 
aimé  du  bel  Antoine  et  de  sa  reine,  CiéopAtre  î 

Le  lendemain,  la  chronique  gourmande  de 
Fulbert-Dumonteil  avait  pour  titre  Awoar  et 
fourchettej  et  faisait  venir  Teaii  A  la  bouche  de 
tous  les  céli!>ataires.  Une  indiscrétion  légère 
nous  apprit  qu'il  se  trouva  redevable  de  ten¬ 
dresses  irrésistibles  au  grand  saurien  du  Fil. 
Plus  tard,  il  nous  avoua  qiFen  longeant  le  bois 
de  lioiilogne,  après  nous  avoir  quittés,  il  prenait 


les  chênes  pour  des  myrtes,  entendait  chanter 
dans  sa  tète  rajeunie  les  fauvettes  et  les  pinsons, 
se  croyait  en  avril  quand  nous  étions  en  dé¬ 
cembre. 

Quant  a  Charles  l^lonselet,  sa  chronique  diéri- 
traie  ne  parut  pas  ;  l'éloquence  de  Falcôve  avait 
remplacé  le  génie  de  la  plume  ! 

Le  crocodile  était  jugé. 


CROCUS,  s,  îïi,  (Üroem  veynus).  —  Le  crorus 
est  Fespèce  sauvage  de  safran  indigène 
la  plus  répandue,  celle  qui  fournît  le  plus  de  va 
ri  étés.  Sa  rtoruison  a  lieu  au  prîntemi>.s,  les  feuilles 


rif».  —  Itümjucl  viirit'  tlo  urr-cus-  uu  «.irr.m 


api>araissent  A  peu  pi  és  en  même  temps  que  les 
fleurs;  elles  sont  planes,  un  p3u  plus  large  que 
celles  du  safran  oi  diiiaire;  le  style  est  A  peine  plus 
long  que  les  étamines,  en  y  comprenant  les  stis- 
mates  qui  sont  courts,  droits,  de  couleur  orangé, 
divisés  on  trois  lobes,  quelquefois  un  peu  dé¬ 
coupés;  la  corolle  est  blanche,  violette,  purpurine 
ou  lilas,  quelquefois  agréablement  panachée,  se¬ 
lon  les  variétés.  Cette  plante  croît  dans  les  prai¬ 
ries  des  Alpe.s,  du  Jura,  des  Tyrénées,  en  Hon¬ 
grie,  en  t^uisse  on  on  Fappeilc  aii.ssi  t  elUerefle. 

Usage  allmextaiuf  —  Cette  piaule 

possède  des  propriétés  emménagogues  actives; 
A  cet  e#et,  on  en  fait  des  tisanes  ou  bien  ou  mé¬ 
lange  ses  lieurs  a  la  salade. 

CROISSANT,  m.  ( PtUIf^seyl e) .  Al  1 .  / falb mon (I ; 
angl.  creficenf  ;  Fitalîen,  messahina^  d'où  vient 
son  étyniologie.  —  Tetît  pain,  ou  pAtisserie  en 
fotune  de  croissant.  L’histoire  nous  enseigue  que 
Mahomet  II  arbora  le  croissant  sur  ios  murs  de 
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Coiistiintmoplo*  Les  pâtissiers  et  les  boulangers 
eux  arborent  des  monceaux  de  croissant  sur  la 
devanture  de  leur  magasin.  Eh  bien!  si  je  de¬ 
vais  choisir^  j’obterais  pour  le  croissant  a  un  sou. 

Passons  sur  la  formule  du  croissant  des  bou- 
laugersj  qui  est  une  pâte  fine  tordue  et  formée  en 
croissant  et  (‘uite* 

Croissant  de  pâtisserie.  —  FormidÊ  ÎJJdS, 
Employer  : 

Sucro  cîi  i^oitUrc  . . gr-ammes  37i) 

Amandes  ni  ou  cl  écs .  —  200 

lllniu^s  d’œiifri . .  ...  nombre  3 

(Jraiigfiat,  . .  —  .'î 

Procédé.  —  Piler  les  amandes  avec  Torangeat 
en  mouillant  progressivement  avec  les  blancs 
d'œufs;  ajouter  par  petites  doses  le  sucre  et  trî' 
tiirer  Jusquïi  ce  que  l’on  ait  obtenu  une  pâte 
lioinogène. 

Coucher  sur  une  plaque  cette  pâte  ;  en  forme 
de  croissants  très  réguliers.  Saupoudrer  d'a¬ 
mandes  effilées;  les  cuire  dans  un  four  de  clia- 
leiir  moyenne;  on  les  sortant  du  four,  les  glacer 
avec  une  glace  à  la  vanille. 

CROIX  DE  MALTE,  f.  (Gâteati).  AIL  Malfa- 
KretiSj  angt,  MaJfMe  cross.  —  Se  dit  d'un  gâteau 
d'amandes  garni  de  pommes  et  dont  on  a  formé 
une  croix  dessus, 

CROMESQUIS,  s.  m.  pL  (Cttis.  polojiaise).  — 
Sorte  de  petits  boudins  ou  croquettes  dont  voici 
quelques  formules  générales  : 

Cromesquis  de  homard  (Procédé  général).  — 
Fortmdê  Tailler  du  homard  en  petits  dés 

ainsique  des  ehampigiions^  frais  de  préférence; 
faire  réduire  de  la  sauce  allemande  avec  le  jus 
de  champignons.  Mélanger  ce  salpicoii  avec  la 
sauce  en  procédant  comme  pour  les  croquettes. 
Beurrer  une  plaque  de  cuivre  étamée,  y  coucher 
l'appareil  fort  de  'J  centimètres  et  laisser  refroi¬ 
dir.  Pendant  ce  terapSj  préparer  des  pannequets 
(voir  ce  mot)  minces  et  sans  sucre,  en  tailler  des 
morceaux  carrés-longs  et  réguliers,  comme  des 
petits  sandwichs-  humecter  ensuite  les  bords  pour 
-  les  dorer*  Entre  deux  feuilles  de  pannequets, 
mettre  une  couche  de  Tapp^ireil  et  faire  souder 
les  bords  en  laissant  ralfermir  un  instant*  Paner 
les  eromesquis  à  Bœuf  et  â  la  chapelure,  puis  les 
frire  dans  une  friture  fraîche.  Les  dresser  sur  un 
plat  rond  eontenaiit  une  serviette, 

Remarque.  —  Les  cromesquis  d'éerevisses,  de 
crevettes  et  de  crabes  se  font  de  la  même  ma¬ 


nière.  Les  cromesquis  d'huîtres  et  de  moules  ne 
dilfèrent  qu’en  les  blanchissant  et  en  substituant 
la  sauce  béchamelle  â  la  sauce  allemande.  On 
les  enveloppe  aussi  dans  de  Thostle  que  Bon  fait 
ramollir  entre  deux  linges  humides, 

Cromesquis  d'amourettes.  —  Formule  1340. 

—  Faire  cuire  des  cervelles  de  veau,  de  la  moelle 
épinière  et  couper  le  tout  en  petit  dés  avec  des 
champignons.  Lier  ce  salpicou  avec  une  sauce 
demi-glace  très  réduite;  étendre  rappareil  sur 
une  plaque  beurrée  et  le  laisser  refroidir;  pré¬ 
parer  pendant  ce  temps  des  pannequets  sur  les¬ 
quels  on  met  des  petits  tas  d'appareil  que  roii 
dore  autour,  recouvrir  d'un  autre  pannequet  et, 
à  l'aide  d'im  emporte-pièce,  enlever  les  cromes¬ 
quis  comme  les  petits  pâtés  chauds.  Les  paner  et 
les  frire.  On  peut  à  volonté  les  envelopper  entre 
deux  grosses  hosties,  et  on  prépare  une  pâte  à 
frire  dans  laquelle  on  les  plonge  un  â  un  poul¬ 
ies  mettre  dans  la  friture  chaude, 

Cromesquis  de  ris  de  veau. —  Formule  1S4L 

—  Tailler  un  salpicon  de  ris  de  veau,  de  cham¬ 
pignons,  de  jambon  et  de  langue  de  bœuf;  d’autre 
part,  réduire  une  demi -glace  dans  laquelle  on 
aura  ajouté  des  oignons  hachés  et  sautés  à  la 
poêle;  incorporer  le  salpicon  dans  la  sauce^  do 
façon  â  obtenir  un  appareil  ferme.  Rouler  l’ap¬ 
pareil  dans  une  tranche  mince  de  jambon  ge- 
mdne  cru,  de  manière  â  former  des  petites  cro¬ 
quettes  d’égale  grandeur;  les  passer  â  la  pâte  â 
frire  et  les  plonger  ensuite  dans  la  friture, 

Cromesquis  de  gibier,  —  Formule  1342.  — 
On  compose  iiii  appareil  avec  du  foie  gras  frais, 
des  champignons,  des  trnlî'es  et  des  viandes  de 
gibier;  le  tout  coupé  en  dés  et  relevé  par  un  as¬ 
saisonnement,  puis  lié  avec  une  sauce  espagnole 
réduite  et  refroidie  avec  rappareil  Former  de 
petits  carrésdongs  de  la  grandeur  dTin  domino, 
les  envelopper  dans  de  I  hostie  ramollie,  les  pa¬ 
ner  et  les  frire. 

Pemarque.  —  On  fait  avec  n'importe  quelle 
viande  des  cromesquis,  de  forme  carré-long  ou 
rond,  selon  ce  qu'on  désire,  bien  que  la  forme 
réglementaire  soit  celle  d  un  domino  enveloppé 
dans  des  pannequets;  on  peut  indilïéremraent, 
selon  l'espèce,  les  entourer  de  pain  axyme  ou 
hosties;  dans  ce  cas,  ils  doivent  être  frits  dans 
une  pâte  â  frire. 

CROQUANTS,  s.  m .  P  l*  {Pet  îis-  fo  urs).  Al  l  a  rte 
TôHe;  angl  crisp  farts;  ital  che  strido.  —  Se  dit 
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des  gâteaux  qui  croquent  sous  la  dent,  mais  plus 
spécialement  des  petits-fours  suivants  : 

Fonmde  ïS-Vh  —  Employer  r 

Amandes,  .  . . .  .  .  ,  grammes  2'>i> 

Sucre  .  *  *  ........  —  wOf} 

R]  an  CS  d'cp  ufs . .  ,  .  nombre  1 

Vanille.  . .  gousse  1 

Cassonade. 

Procédé-  —  Piler  les  amandes  et  ajouter  au 
fur  et  à  mesure  les  blancs  d'œufs^  la  vaiiille  et 
le  sucre;  passer  au  lainis^  former  des  petites  na- 
vettes  roulées  dans  la  main  et  d'égale  grandeur. 
Les  rouler  dans  de  la  cassonade,  les  aligner  sur 
une  plaque  de  tôle  beurrée  et  les  cuire  dans  un 
four  très  doux. 

Croquant  au  chocolat  {Procédé).  —  FurnmU 
ÎB44,  —  Préparer  une  pâte  avec  amandes,  sucre, 
blancs  d'œufs,  ayant  les  mômes  proportions  que 
dans  la  formule  précédente,  et  y  ajouter  200  gi\ 
do  chocolat  fin  à  la  vanille,  préalablement  fondu  ; 
triturer  dans  le  mortier  afin  de  rendre  la  pâte 
homogène;  la  passer  au  tamis  et  en  former  des 
petits-fours  que  P  on  roule  dans  le  sucre.  Cuire 
dans  un  four  très  doux. 


CROQUANTE,  s.  f,  de  jïùVismne), 

AU.  Krachiovtc ;  angL  rrryp  iavt. —  Pièce  montée 
de  pâtisserie  qui  se  fait  de  dîv^erses  manières; 
créée  par  Tiroloy,  célèbre  pâtissier  parisien  tlu 
xvir  siècle. 

Depuis  quelques  années,  les  croquantes  ont  été 
singulièrement  modifiées  comme  travail  et  amé¬ 
liorées  comme  élég^ance  et  iïûauté. 

Croquante  aux  fruits  confits.  —  Pormidc 
tB4ù,  —  Préparer  des  anneaux  ou  gimblette  en 
pâte  d'amande  pour  abaisse  (\mir  la  form.  /f)/), 
glacer  la  moitié  au  kirsch  rose  et  1  autre  au 
kirsch  blanc.  Les  laisser  sécher.  IJiiilec^  un  grand 
moule  â  dôme  et  monter  intérieurement  en  spi¬ 
rale  en  alternant  les  couleurs  de  la  croquantCj 
en  fixant  les  rondelles  avec  du  sucre  cnit  au 
cmsé.  Laisser  refroidir  en  mettant  le  moule  dans 
beau  et  enfin  sortir  la  croquanfe.  Préparer  un 
tond  vert  bordé  dans  la  règle.  Garnir  les  vides 
des  anneaux  avec  des  ronds  levés  à  remporte- 
pièce  sur  de  raiigélîque  et  des  pains  d'abricots  ; 
on  met  raiigélique  dans  les  roses  et  l'abricot 
dans  les  blanches.  Garïiir  la  croquante  â  sa  base 
d'un  turban  de  fruits  confits  en  alternant  les 
couleurs  et  en  la  surmontant  d\in  sujet 

Croquante  à  la  moderne.  —  P'ormxdc  ÏM6. 
—  Faire  de  la  pâte  d'amande  selon  la  formule 


101  et  rabaisser  â  cinq  inilliinètrcs  d'épaisseur; 
avec  un  eoupe-pâte  rond  de  trois  cemimètres, 
en  couper  des  rondelles,  que  Ton  vide  avec  un 
autre  emporte-pièce,  grand  d'un  centimètre  et 
demi  et  en  ayant  soin  de  tailler  juste  dans  le 
miliem  Les  faire  sécher  â  blanc  sur  une  plaijne 
farinée.  Lorsqti’îls  sont  séchés,  les  glacer  â  la 
glace  royale,  les  saupoudrer  de  sucre  granit  et 
les  faire  sèclier  do  nouvcaiL 


Préparer  une  coHe^  qui  servira  â  souder  les 
rojKlelles,  avec  de  la  pâte  dhimande,  du  blanc 
dhiuif  et  un  peu  de  gmnme  adragantc  dissoute 
dans  reau. 


Minier  légèrement  riiitérieur  d'un  moule  à 
grosse  pièce  et  coller  dans  le  moule,  les  uns 
contre  les  autres,  les  anneaux  en  spirale.  Cette 
opération  demande  du  soin  et  de  la  justesse  dans 
le  premier  rang,  lequel  guide  tous  les  autres. 
Faire  sécher  et  démouler.  Garnir  les  vides  des 
ronds  avec  des  cerises  confites  et  du  verjus,  en 
alternant  les  lignes. 

Faii'e  avec  de  la  pâte  d'amande  itne  timbale 
de  la  mémo  forme  ciuu  la  croquante^  mais  d'un 
tiers  plus  petite;  la  faire  sécher  â  blanc  ut  la 
réserver.  Faire  un  fond  en  pâte  d’office  au  sucjc 
rose. 

Poser  la  croquante  sur  le  fond  pour  en  garnir 
le  toui'  d'une  rangée  de  croûtons  de  nougat  aux 
pistaches,  mais  de  manière  â  ce  que  l'on  puisse 
retirer  la  croustade  sans  déranger  la  garniture. 
Surmonter  la  croquante  d'un  sujet  ou  de  sucre 
filé,  en  préparer  un  antre  très  petit  pour  la  tim¬ 
bale. 

Au  moment  de  servir,  remplir  la  timbale 
d'ainandes,  d'une  glace  aux  fraises,  la  poser  sur 
le  fond,  la  surmonler  de  son  .sujet  et  enfin  la  cou¬ 
vrir  par  la  croquante. 

C  est  un  entremets  de  .surprise  agréable. 


Croquante  nouvelle.  — ^  Pormidc  ràil.  — 
!  d  éparer  une  pâte  â  cornet  (voir  ce  mot)  en 
quantité  suffisante  pour  faire  une  plaque  de 
4u  centimètres  sur  50.  Colorer  cette  pâte  en  rose 
clair;  la  cuire  et  la  rouler  chaude  du  côté  le  plus 
large,  aubair  d  un  moule  en  fer-blanc  en  forme 
de  tambour,  souder  les  jointures  et  laisser  re¬ 
froidir,  Avec  la  même  pâte,  préparer  deux 
raccords  en  forme  de  iiompette,  de  laqon  â  ce 
que  îc  tambour  s'emboite  du  côté  le  plus  étroit; 
pour  obtenir  cette  forme,  on  se  sert  d'un  moule 
spécialement  évasé.  On  .soude  les  deux  raccords 
et  on  décore  les  Jointures  avec  de  Ja  pâte 
d'amande  blanche  {foirmulc  l()l\  coupée  â  l'cni- 
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porte-pièce;  les^  rosaces  sont  rouges,  de  même 
(pic  les  deux  croissants,  les  garnitni  es  orncmoii' 
taies  et  les  statuettes.  Les  pavillons,  les  tonreites  ^ 
et  la  ilèclie  sruit  en 
pâto  d'amande  rose 
et  peints  C]i  jaune  a 
rintéi1cui\ 

On  procédera  à  la 
confection  du  dùme 
de  façon  k  pouvoir 
servir  de  couvercle 
au  tambour  ;  A  cet 
ciVet,  les  sommets 
des  tourelles  seront 
séparées  et  fixées  au 
dôine  par  un  fil  de  fer, 
auquel  seront  égale¬ 
ment  adhérents  les 
épis  des  pointes  sup- 
portantla  flèche*  Au 
raccord  du  bas  se¬ 
ront  fixés  les  deux 
pavillons  gothiques 
et  collés  sur  une 
abaisse  de  pAte  d'of¬ 
fice  sèche,  qui  elîo- 
niéme,  sera  soudée 
sur  un  socle  de  mé¬ 
tal  posé  sur  un  plat. 

Les  lîeui‘ons  suspen¬ 
dus  au-dessous  des 
pavillons,  ainsi  que 
la  guirlande  du  cen¬ 
tre,  sont  collés  après 
avoir  adapté  la  pièce 
sur  le  socle.  Les  sus¬ 
pensions  du  dôme, 
soutenues  par  un  fil 
jaune,  sont  ronge  et 
jaune,  L  intérieur  de 
la  croquante  est  rcni- 
plide^etits  fours, 
caramel  A  la  crè¬ 
me,  fondants  au 
chocolat,  mar¬ 
rons,  paLitîlIos, 
pralines,  pâtes  de 
fruits,  le  tout  en¬ 
veloppé  de  papier  de  devises,  de  pétards  à  sur¬ 
prises,  A  I ranges  d’or.  Le  tout  par  couches  alter¬ 
nées,  Lu  hauteur  totale  de  cette  pièce  est  de  l"‘,20, 
il  est  important  pour  la  réussite  du  coup-d'œiî, 


de  n'y  mettre  que  du  rose,  du  rouge,  du  jaune,  et 
du  blanc*  Le  rouge  pour  les  rosaces,  le  jaune 
pour  l'intérieur,  le  rose  pour  le  corps  de  la  pièce 

et  le  hhinc  pour  lcd 
fleurons  e  t  les  sujets, 
couleurs  qui  sç  rap- 
portent  aux  couleurs 
nation  aies  russes, 

CRÛÛUEMBOU- 
CHE,  ^î,  7u.  (Pièce  de 
pdtisserie)  de  croque 
en  bouche.  —  8eloii 
r  Académie,  ternie 
générique  de  toute 
pdtisserie  croquante; 
et  çfaprès  Littré,  ce 
se  rai  t  u  ne  tourte  (s  î  c) . 

Erreur  d'un  coté 
comme  de  T  autre  : 
les  pralines  et  les 
langues  de  chat  cro- 
rpient  dans  la  boii- 
clie,  mais  elles  ne 
sont  pas  plus  des  cro- 
quembouches  qu'el¬ 
les  no  sont  des 
tourtes. 

Il  serait  donc  à 
désirer  que  les  qua¬ 
rante  piinces  des 
lettres  veuillent  bien 
distinguer  A  la  pro- 
cliaine  réédition,  la 
tourte  défi peiits-four^ 
et  des  croqitémhoît- 
ehes.  Le  croquem- 
bouclie  est  le  congé¬ 
nère  de  lacroquante, 
exécutée  pour  la  pre¬ 
mière  fois  par  Ca¬ 
rême,  pour  le 
prince  Ber  t  hier, 
mais  très  modifié 
depuis* 


rig.  rirji.  —  Xouvello  Cfatjuaiin*  rcpKsüiitaiiï  un  cilïniiv  russe. 


G  r  O  q  U  e  mb  ouche 
i  Procédé  général). 
Formule  !3dS.  —  Faire  de  la  pâte  a  clioux  (voir 
ce  mot),  la  coiicIiGr  A  la  poche  ou  bien  la  rouler 
sur  une  table  farinée,  rallonger  et  en  former  de 
netites  boulettes  que  l'on  range  sur  mie  plaque 
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de  tôle  beurrée  et  que  l'on  fait  cuire.  Faire  cuire 
800  grammes  de  sucre  au  gros  cassé  et  le  main¬ 
tenir  chaud.  Huiler  légèrement  un  moule; 
tremper  les  petits  choux  dans  le  sucre  et  monter 
une  paroi  dans  rintérîeur  du  moule,  que  l’on 
tient  dans  une  terrine  avec  de  la  glace  et  du  sel 
pour  en  activer  le  refroidissement.  Garnir  le 
dessus  avec  du  sucre  filé. 

Groquembouche  à  la  crème*  —  Formule 
—  Faire  de  petits  choux  auxquels  on 
pratique,  lorsqu'ils  sont  froids^  un  petit  trou  afin 
de  pouvoir  leur  introduire,  à  Taide  d'une  poche, 
de  la  crème  Saint-Honoré  vanillée  (voir  ce  mot}. 
Hacher  des  pistaches  très  vertes  ;  faire  cuire  du 
sucre  au  gros  cassé.  Huiler  le  moule  croquem- 
boiiche;  tremper  les  petits  choux  un  à  un  dans  le 
sucre,  puis  dans  les  pistaches,  et  former  la  paroi 
en  commençant  par  le  fond.  Cette  tjpératîon  doit 
être  faite  vivement.  Gu  alterne  à  volonté  les 
rangs  de  choux,  les  ims  trempés  dans  des  pis¬ 
taches,  les  autres  trempés  dans  du  sucre  rose, 
la  couleur  se  variant  à  volonté.  Faire  un  fond 
en  pâte  d'office  ou  le  servir  simplement  sur  une 
serviette  posée  sur  un  plat. 

Groquembouche  à  la  Cliantilly,  —  formule 
1350.  —  Garnir  l'intérieur  du  croquembouclie  h 
la  crème,  d'une  crème  â  îa  Chantilly. 

Groquembouche  de  gimblettes  aux  choux. 
—  Formule  J3ôF  —  Coucher  avec  la  poche  des 
petits  anneaux  de  trois  centimètres,  sur  une 
plaque  légèrement  beurrée;  les  cuire  et  les  faire 
refroidir;  garnir  la  moitié  de  ces  gi  ml)  lottes  avec 
des  cerises  conlites  et  rautre  moitié  avec  des 
verjus.  Cuire  le  sucre  au  cassé,  selon  la  règle; 
huiler  le  moule  et  dresser  en  dedans  le  croquem- 
bouche,  en  alternant  les  gimblettes  garnies. 

G  roq  U  embouche  d'abricots. — For7nuh  J3Ô2. 
“  Coucher  sur  une  plaque  iégèronient  beurrée 
de  petit.s  choux  de  4  centimètres  de  long  sur  ini 
de  large  ;  les  faire  cuire,  les  laisser  refroidir  ; 
leur  pratiquer  un  petit  trou  et,  à  l'aide  d’un  cor¬ 
net,  les  farcir  d'une  marnielade  d’abricots. 


Groquembouche  de  génois.— - -For 1363. 
—  Préparer  lin  biscuit  génois  dans  les  propor¬ 
tions  suivantes  : 

Sucre  eu  poudre . .  ;rrai  urnes  TiOO 

Farîiie  tamisée . —  fîOü 

lîeurre  fin  —  22ô 

Œufs  frais  .  . .  iioinbre  iO 

Procédé.  —  Hettre  le  sucre  dans  une  bassine 
et  ajouter  d'abord  les  œufs  et  la  farine^  puis 
fouetter  sur  rangle  du  fourneau  chaud-tiède 
jusqu'à  ce  que  la  masse  ait  doublé  de  [volume. 
Beurrer  une  plaque  d'ofllce,  la  foncer  de  papier 
également  beurré  et  y  coucher  la  pâte  d'une 
épaisseur  d'un  centimètre.  Faire  cuire  à  point, 
c  est-à-dîre  jusqu'à  parfaite  cuisson  partout,  et  la 
laisser  raffermir  jusqu'au  lendeuiâin. 

A  l'aide  d’un  coupe-pâte  en  forme  de  losange, 
couper  la  génoise,  qui  sera  posée  sur  un  linge. 
Glacer  la  moitié  de  ces  losanges  au  chocolat  et 
l'autre  moitié  à  la  glace  royale  au  l'.îrsch,  coloriée 
en  rouge  vif;  les  laisser  sécher;  pendant  ce 
temps,  coucher  une  douzaine  de  petits  choux  que 
I  on  glacera  lorsqu'ils  seront  cuits,  la  moitié  an 
chocolat  et  l'autre  moitié  â  la  glace  rose.  Coucher 
de  petits  deniFccrcles  que  l'on  glacera  également 
comme  les  petits  choux. 

Huiler  légèrement  un  moule  cylindrique  comme 
un  bain-marie.  Couper  un  nombre  suffisant  de 
losanges  rouges  pour  faire  le  tour  intérieur  du 
moule  en  posant  les  pointes  en  haut;  entre  ces 
pointes,  coller  avec  le  sucre  cuit  au  cassé  les 
losanges  roses,  la  partie  glacée  contre  le  moule, 
bien  entendu.  Tâcher  de  finir  par  des  roses,  dont 
on  coupe  également  les  pointes  dépassant  le 
moule.  Démouler. 

Au  bord  supérieur,  coller  avec  le  sucre  les 
demi-cercles  en'alteriiant  les  couleurs  sur  lesquels 
on  colle  également  les  choux;  un  rouge  sur  un 
derni-cercle  au  chocolat,  etc.,  en  ayant  soin  de 
iaire  pencher  cette  couronne  un  peu  en  dehoi’s. 
Faire  un  dôme  en  forme  do  demi-sphère,  en  sucre 
filé  blaïic,  que  i’oii  place  dans  1  intérieur  de  la 
couronne  et  sur  lequel  on  dresse  un  panaclie  de 
sucre  filé. 


Préparer  des  amandes  hachées  et  colorées  en 
rose,  et  du  sucre  on  grains  blancs.  Faire  cuire 
du  sucre  au  gros  cassé  et,  après  avoir  luiîlè  le 
moule,  monter  dans  l'intérieur  le  croquembouclie 
en  trempant  les  choux  dans  le  sucre  et  dans  les 
amandes,  en  alternant  les  rangs  par  d’autres 
choux  trempés  dans  le  sucre  rose  et  culiu  avec 
des  choux  simplement  glacés. 


Croquembouclie  de  gimblettes.  —  Foï^^mtde 
135 L  —  Faire  une  pâte  génoise  pour  biscuit, 
comme  la  précédente  et,  lorqu’ellc  est  raffermie, 
tailler  des  gimblettes  ou  petits  anneaux  de  la 
grandeur  de  fi  centimètres  et  d’nn  vide  intérieur 
de  1  centimètre.  Glacer  la  moitié  blanc  et  l’autre 
moitié  rose;  sur  le  blanc,  saupoudrer  du  sucre 
rose  et  sur  le  rose  du  sucre  vert  en  grains.  Laisser 
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séf lier.  ÎTiiiler  le  moule  àeroqiicmbouelie  et  avec  | 
du  sucre  cuit  au  cassé,  coHer  les  ^îmbletfces  eu 
alternant  les  couleurs  par  ran^^s  réguliers  ;  lors-  , 
que  le  croqueinbouche  est  froid,  le  tlémnuler  et 
garnir  les  trous  avec  des  cerises  et  du  verjus 
bien  égouttés.  Faire  cinq  montants  en  forme 
d’arc  couronnant  le  croquembouche  et  les  sur¬ 
monter  d^ine  boule  de  sucre  filé. 

Croquembouclie  de  pâte  d'amande.  —  For- 
)i}uh  tSiJô.  —  Faire  de  la  pâte  d’aman  do  pour 
abaisse;  rabai.sser  à  3  millimètres  d'épaisseur  et 
en  tailler  des  gimblettes  ou  anneaux  de  5  centi¬ 
mètres;  les  glacer  h  la  glace  royale,  la  moitié 


Fig.  —  Cri]qu«ni1]i;>ue1iü  da  pâlo  J'itiiiuiiJo. 


Vdanebes  et  saupoudrées  de  sucre  rose  et  Tautro 
moitié  à  la  couleur  rose,  saupoudrées  de  sucre 
vert,  Laisser  raffermir.  Huiler  légèrement  un 
moule  à  grosse  pièce;  cuire  du  sucre  au  gros 
cassé  et  monter  le  croquembouche  en  alternant 
les  rangées;  la  seconde  rangée  sera  commencée 
entre  doux  gimblettes  de  façon  à  ce  que  les  lignes 
forment  un  spiral  régulier. 

Pendant  ropératioiq  on  tient  de  préférence  le 
moule  dans  une  casserole  avec  de  la  glace,  de 
manière  à.  solidîlier  immédiatement  le  collage 
des  anneaux;  lorsque  le  moule  est  fi  oid^on  garnît 
rintm'ieur  des  gimblettes  blanclies  avec  de  Tan- 
gélîque  coupée  k  1  emporte-pièce  et  les  gimblettes 
roses  avec  de  Fabi  îcot  confié  également  taillé 
pour  être  ajusté  dans  Tintérieur. 


Le  haut  du  croquembouche  se  décore  d^uiie 
couronne  en  bordure  ou  d'une  gerbe  de  sucre 
filé. 

Eêmayquê,  —  Avec  le  nouveau  système  Lan¬ 
dry  on  peut  désormais  faire  ces  croquembouches 
en  coulant  la  pâte  d'amande  dans  les  plaques  à 
couler  le  sucre,  ce  qui  g^agne  du  temps  et  faci* 
lite  ropératiom 

Croquembouche  de  meringue  italienne.  — 
Formula  i3ô6.  —  Beurrei'  des  plaques  d’office, 
lû.s  saupoudrer  de  sucre  â  glace;  avec  le  dos  d’un 
coupe-pâte  uni,  grand  de  5  centimètres,  marquer 
des  ronds  sur  lesquels  on  couche  des  anneaux  de 
meringue  italienne  (voir  ce  mot)  â  proportion 
de  quatre  œufs;  les  saupoudrer  de  sucre  blanc 
en  grains  et  les  faire  cuire  dans  un  four  chaud- 
tiède;  les  déposer  sur  deux  feuilles  de  papier. 
Faire  du  fondant  forme  aux  fraises  et  aux  pis¬ 
taches,  à  raide  du  cornet,  (lariiir  Fintérieur  des 
cercles  k  trois  quarts  pleins,  dont  la  moîté  aux 
fraises  et  l'autre  au  fondant  aux  pistaches;  lais¬ 
ser  î  alTei  mir  le  fondant,  de  manière  qu’il  soit  so- 
lidilié  k  la  meringue.  Huiler  le  moule  et  dresser 
dans  Fintérieui’  (en  fixant  les  meringues  avec  de 
la  glace  royale  au  marasquin)  les  meringues  en 
alternant  les  couleurs,  do  façon  a  ce  qu'elles  fas¬ 
sent  des  lignes  en  spirales. 

Ce  criKjUembonche  étant  très  fragile,  tous  lo.s 
soins  doivent  être  pris  pour  ne  pas  le  laisser  s'at¬ 
tacher  au  ïnoulc,  il  demande  â  être  monté  par 
un  habile  praticien,  car  il  doit  être  d'une  parfaite 
exécution  et  réunir  les  qualités  do  régularité  et 
de  propreté. 

Petit  croquenibouche  de  noix  vertes.  — 
Forrmde  Éplucher  de  belles  noix  vertes, 

aussi  légiitièros  que  possible,  en  ayant  soin  do 


les  conserver  entières.  Les  passer  au  four  [un 
instant,  puis  dans  le  sucre  cuit  au  au  mo- 
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meut  où  il  passe  au  carameL  Monter  aussitôt  le 
cro^iuûîiibouchc  dans  un  moule  uni  et  prcalabïe- 
ineut  iiuHé* 

Ce  croïiiiembouelic  ne  doit  être  monté  riu'au 
dernier  moment  en  raison  de  l’Iumiiditè  des  tVuits 
tjuî  fait  promptement  ramolîr  le  suerc- 

Croquembouche  de  fruits,  ^  Formuh  IHùS. 
—  Couper  en  deux  des  rcînes-claiide  et  des  abri¬ 
cots  de  la  même  grosseur;  éplucher  des  oj  anges 
sans  enlever  la  petite  peau  blanche  qui  recouvre 
la  pulpCj  les  embrocher  avec  de  petites  brochettes 
de  bois.  Faii  e  cuire  du  sucre  au  cassé  et  glacer 
tous  les  fruits.  Huiler  le  moule  avec  de  rhnile 
d'amaude  doiiee^  commencer  le  croquembouelic 
par  un  rang  de  quartiers  d'orange^  un  d’abricots 
et  mi  de  prunes  et  ainsi  de  suite.  Ce  eroquem- 
bouche  doit  être  servi  aussitôt  terniiné. 

Croq  U  embouche  d'abricots. —  Fot‘îHuie  /-ïô.9. 
- —  Tailler  des  rondelles  dans  la  pùte  dbibricots 
avec  un  moule  uni  et  grand  de  3  a  4  centimètres; 
glacer  la  moitié  au  sucre  cuit  au  cassé  et  coioi  è 
on  rose,  et  l'autre  moitié  au  sucre  cuit,  au  cassé 
sans  couleur.  Huiler  le  moule  et  dresser  le  cro- 
quembouclie  dans  rîiitêrieur  en  faisant  faire  le 
spiral  aux  lignes  de  couleur.  Démouler;  d’autre 
part^  on  aura  taillé  et  glacé  des  losanges  d'angé¬ 
lique,  avec  lesquels  on  courouiie  le  tour  supé¬ 
rieur.  Former  un  dôme  en  sucre  H  lé,  surmonté 
d'un  pompon. 

Oroquembouche  de  marrons,  —  Formule 
V160. —  Faire  torréfier  des  marrons  a  blancs; 
lorsqu'ils  sont  cuits,  les  décortiquer  en  ayant 
soin  de  les  conserver  entiers;  les  glacer  au  sucre 
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cuit  au  gros  cassé,  les  laisser  refroidir  et  monter 
le  croquembouche  dans  un  moule  huilé  cîoinme 
d'habitude.  Ce  croquembouche  est  très  goûté. 

Croquembouche  de  cerises.  Fonmde  JMn. 
—  Oter  le  pédoncule  à  de  belles  cerises;  les  gla¬ 


cer  au  sucre  cuit  au  cassé,  les  laisser  refroidir; 
pendant  ce  temps,  faire  de  petits  choux,  les  gla¬ 
cer  et  les  saupoudrer  de  sucre  vert;  laisser  sé- 
cliei'  le  tout  et  montei  le  croquembouche  dans 
un  moule  Imilé  en  aUeniant  les  cerises  et  Les 
choux.  Etant  froid,  démouler  et  servir  sur  ser¬ 
viette  a  franges. 


Oroquembouche  sultane,  —  Formule  L162. 
—  Kaire  cuire  du  sucre  au  gros  cassé  (Yoiv  cassk) 
dans  un  poêlon  système  Landry;  se  procurer  une 
planche  à  couler  le  sucre.  L'imiler  légèrement 
et  mettre  le  sucre  dans  un  poêlon  à  couler  le 
sucre;  quand  il  est  au  point  désiré  pour  couler, 
on  fait  d  abord  un  petit  filet  sur  les  bords  de  la 
planche  et  on  procède  ensuite  au  treillage  en 
montant  de  b  à  c  sans  Interruption,  tel  qu'il  est 
démouti'é  par  la  ligure  Lorsque  le  treillage 
est  fait  en  deux  sens  inverses  de  d  à  n,  oti  recoule 


un  filet  sur  les  bords  pour  bien  le  sonder.  Ce  tra¬ 
vail  terminé,  on  rogne  les  excédents  sur  chaque 
bout  de  la  planche,  ainsi  que  les  bavures  qu’il 
pourrait  y  avoir.  On  présente  alors  la  planche  à 
la  bouche  du  four  pendant  deux  à  trois  secondes 
et  eu  tournant  pour  la  chaufîér  régulièrement. 
Lorsque  le  sucre  est  ramolli,  on  s'assure  s'il  se 
détache  bien  de  la  planche  en  levant  chaque  bout 
run  après  rautre  et  en  les  laissant  retomber  à 
,  leur  juxtaposition. 

Assuré  que  tout  est  parfaitement  soudé,  poser 
sur  le  milieu  de  la  plauçlie,  sur  le  sucre  même, 
un  moule  cylindrique  comme  1  indique  la  fig,  4^9, 
et  prenant  les  coins  h  et  d,  on  les  JYipporte  dans 
le  moule  que  Ton  fait  rouler  pour  que  le  treillage 
SC  joigne  ù  a  et  c  où  doit  se  faire  la  soudure. 
Après  un  instant,  dresser  le  moule  et  couler  des¬ 
sus  un  treillage  s’adaptant  au  corps  de  la  pièce. 
Laisser  refroidir. 

Grlacer  des  quartîer,s  d'orange  et  coller  an  mi- 
,  lieu  du  croissant  une  cerise  rouge  glacée  ;  glacer 
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Di  esser  sur  le  tout  une  gerl>e  de  sucre  filé  sup* 
portée  i)ar  uii  porte  bouquet  en  sucie  tiré. 

lU'mdrque^ —  On  Uiera  un  grand  avantage  en 
employant  cette  méthode  pour  faire  toutes 
sortes  de  eroquembouclics.  Les  pâtissiers^ 
confiseurs^  etc.,  pourront  couler  la  sultane 
la  veille  et  la  garnir  le  lendemain. 

Pour  tous  les  croqueraboiiclies  il  est  une 
règle:  celle  de  ne  pas  laisser  apparaitro 
le  collage  qui  enlève  toute  la  grâce  et  Rc- 
légaiice  pour  ne  donner  qiihm  aspect  dé¬ 
sagréable;  la  eorrcciion  du  style,  la  pro¬ 
preté  dans  la  distinction  des  variétés  des 
couleurs^  sont  les  conditions  nécessaires  et  in- 
■dispensables  â  ces  pièces  montées  qui  ont  alors 
le  double  mérite  d’ètre  un  fort  joli  ornement  co¬ 
mestible. 


également  des  petits  choux  atix  abricots,  de  l’an- 
géliqne  en  feuille  et  des  raisins. 

Monter  les  quartiers  d’oranges  sur  un  plateau 


—  l.ovago  itti  '(1  nianç  au  lotir  moulo,  l.,:t9iiirlTv 

posé  su3‘  une  corbeille  de  métal,  de  façon  â  for¬ 
mer  lin  soubassement  nn  peu  plus  haut  <[ue  la 
cage  de  sucre,  èlarnir  de  veidure  avec  Rangé 
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CROQUETi  s.  w.  {J  Vif  tau,  vée/ff').  AU.  Harfer- 
î fo  îiigJ:  m  ft  e  n  ;  angl .  a  ^ip  h  is  v  a  it;  i  ta  1 .  <  ia  mhe  Un . — 
Groupe  de  pâtisserie  de  dessert.  Je  commence  la 
série  des  croquets  par  la  pltis  aimable  formule. 

Croquets  do  dame.  —  Fonnttle  I8GJ.  —  Em¬ 
ployer  : 


Parino  nmuriéc . iôo 

SiKTo  Cil  poiulri' . .  — 

Aiiirtude.s  Ijlaiidiîrs  et  luH'htHis .  .  .  — 

lîoiuTe  fin  .  — 

(Kufs  trùs  .  . . .  inviiStre  iî 

lUinm,  Tcrin  -i  Ijunlcaux  .....  I 


Procédé  fjénérai.  —  Pormer  la  fontaine  avec  la 
farine;  mettre  dans  le  contre  le  beurre,  les  aman¬ 
des,  les  œufs  et  le  rhum.  Pétrir  et  former  nue 
pâte  malléable,  la  laisser  reposer  dix  minutes  et 
former  de  petites  navettes  eu  les  roulant  dans  la 
main.  Les  dorer,  les  rouler  dans  du  petit  sucre 
grené  et  les  aligner  sur  une  plaque  beurrée  pour 
les  cuire  dans  un  four  ti  es  doux. 

Croquets  de  Paris.  —  [uyrnmîe  JhfU.  “  Em¬ 
ployer  : 

Fiiriilt!  tnuijstV..  «TiUiitiiCîi 

AiiiaiiUcs  harhCes .  —  , 

Siiri’G  <'ii  .  . .  —  -^>0 

(Eiifü  liais  ............  nroïibvu  h 

/Vocvdfh  “  Former  la  fontaine  et  mettre  dans 
le  centre  les  œufs,  le  sucre,  1  eau  de  fleurs  d’o- 
ranger  et  pétrir;  ajouter  les  aniande.s  liachécs 
et  travailler  de  manière  à  faire  une  pâte  ho¬ 
mogène,  L'abaisser  et  former  de.s  bmides  de  ùv 
(;on  â  pLiuvoir  couper^  de  petits  carrés;  les  rayei^ 
avec  le  dos  du  couteau,  les  dorer,  les  saupoudrer 
de  suci  e  et  les  cuire  dans  un  four  chaud.  On  peut 


» 


lique  et  former  dans  le  haut  un  turban  de  raisin; 
poser  dessus,  la  cage  de  sucre  et  décorer  le  haut 
d'une  couronne  de  fleurs. 
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Il  volonté  faire  cuire  les  bandes  et  les  couper  en 
sortant  du  four;  c’est  ainsi  que  procèdent  les  pâ¬ 
tissiers  parisiens. 

Croquets  de  Nantes.  —  Formtde  “  Em¬ 
ployer  : 

f>ucrc  çïn  pomlrc  ,  ,  .  . ^  rîiinnios  r»f>0 


Atnaiult  H  blîtiu'hios  et  liaelu'cs.  ,  .  —  sjiK) 

pianos  (ru  iitis.  . .  iioiiibrn  U 


Procédê.^ — Former  la  fontairie  et  mettre  dans  le 
centre  les  blancs  d'œufsj  le  sucre  et  les  amandes; 
pétrir  le  tout  de  façon  à  former  une  pâte  ferme* 
Après  un  instant  de  repos^  abaisser  la  pâte,  en 
tailler  des  bandes.  Le  lendemain  les  cuire,  en  les 
saupoudrant  de  sucre  après  avoir  été  préalable¬ 
ment  dorées.  En  les  sortant  du  four^  les  tailler  en 
losanges. 


Croquets  de  Port-Mahon.— Forande  LUïS.— 
Employer  : 


Farine  miniHéft . .  ^^ratnuies  “'(X) 

Snere  en  nuiidi  e .  —  2n0 

Ainjindes  hacliéc?;, 

tKiil's  frais .  .  .  noiiibie 

'Xieste  do  diroii  rslpè .  —  i 

Üiie  jniicée  do  sel. 


Procédé.  —  Former  la  fontaine  avec  la  farine; 
mettre  dans  le  centre^  les  œufs^  ie  sel^  le  suerç^ 
le  zeste  de  citron  et  les  amandes  hachées;  pétrir 
pour  en  former  une  pâte  un  peu  molle,  mais  ré¬ 
sistant  en  tas.  Laisser  reposer  et  rabaisser  à 
2  centimètres  de  hauteur;  on  taille  dans  la  pâte 
des  bandes  de  10  centimètres  de  largeur.  Rayer 
en  long  avec  le  dos  dti  couteau  et  dorer  à  rœuf. 
Faire  cuire  dans  un  four  moyeu  et  les  couper  en 
les  sortant  du  four. 


Croquets  de  Bordeaux.  —  Formule  186G.  — 
Employer  : 


Surre  en  poudro  .*,.**... 

i^'rainiiics 

5Û0 

F.’ninn  tamisi'îr . . 

— 

Ainaiulcs  bhmtdiins  et  li.athètî».  .  . 

T  ' 

375 

Œufs  frais . .  . 

iiorobm 

3 

Uiiü  prise  de  i-arbuttati^.  de  soude* 


Procédé,  "Former’  la  fontaine  et  mettre  dans 
le  centre  le  sucro,  les  œufs  et  les  amandes*  Pétrir 
le  tout  et  abaisser  la  pâte,  en  tailler  des  bandes 
qifon  laisse  reposer  pour  les  cuire  le  lendemain, 
apres  avoir  été  dorées*  En  les  sortant  du  four, 
les  dorer  une  seconde  ibis,  les  saupoudrer  de 
sucre  et  les  tailler  en  carrés. 


Croquets  suisse.  —  FWmule  1367,  —  Em¬ 
ployer  : 


Sucre  eu  poudre  ....*, 
Auiande:^  eftilces  ou  hachée». 
Farine  tainiü^éc  ,*,,... 

Sucre  de  cannelle . 

(  'itronnat  hache . 

l*etii.  sucre  eu  grains  ,  .  *  . 
planes  d’u’ufs. 

Une  pincée  de  »el. 


graiiTines  200 

- 

—  100 

—  *  m 

—  m 

—  50 


Procédé,  —  Mettre  le  suci  e,  le  sel,  la  farine  et 
le  citt  onnat  dans  une  tei  ritie,  en  mouillant  avec 
des  blancs  d’œufs  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  ho¬ 
mogène,  sans  être  trop  molle  ;  ajouter  les  amandes 
et  si  elles  sont  effilées  ôvitei’  de  les  briser*  Cou¬ 
cher  de  petits  bâtons  longs  de  7  centimètres  et 
gros  de  1  centim*  1/2  sur  une  plaque  d'office  lé¬ 
gèrement  cirée;  les  dorer  et  les  faire  cuire  dans 
un  four  chaud;  en  les  sortant  du  four,  les  siroter 
avec  un  sirop  cuit  à  30  degrés  et  saupoudrer  avec 
je  sucre  en  grain* 


Croquets  de  Lyon*  —  Formule  136P*  —  Em¬ 
ployer  ’ 

Ainaiidü»  graniiiies  ‘i.'jü 

Suen;  en  poudre  .  .  —  250 

7,cÿlv  de  citron  râité .  iiotnbrc  3 

Zeste  iVovauge  rapùe . *  —  1 

Un  grain  de  »el  et  des  bhuu'S  d*u  ufs, 

/Vocédiï*“  Tailler  les  amandes  en  filets,  mettre 
dans  une  terrine,  le  sucre,  les  zestes  et  le  sel; 
mouiller  avec  deux  blancs  d'œufs,  et  travaîllei^ 
un  instant;  ajouter  la  farine  et  travailler  de  nom 
veau  en  ajoutant  encoj  e  des  blancs  d’onifs  si 
cela  est  nécessaire;  mettre  les  amandes*  Cette 
pâte  doit  éti  e  mollette  de  façon  à  pouvoii-  être 
couchée  â  la  poche  par  des  ban de.5  sur  des  pla¬ 
ques  cirées  à  la  cira  vierge;  laisser  un  intervalle 
entre  chaque  bande.  Les  cuîie  dans  un  four 
moyen,  les  glace i'  eii  les  sortant  du  four,  et  les 
tailler  par  morceaux  longs  de  4  ou  5  centimètres* 

Croquets  glacés*  —  Formule  1370*  —  Em* 
plojœr  : 


FariiU’  tïiiiiiïîécî. . *  .  .  grauiiiius  375 

Sucre  çn  poudre .  —  d25 

Ainaiideâ  blaïichic»  et  hiii^hùns*  ,  ,  —  375 

A'anillc  fendue.  . .  gou3.se  1 

niaiies  d'tnufs.  .  ,  . . .  .  nombre  5 


Procédé,  —  Former  la  fontaine  avec  la  farine 
et  mettre  dans  le  centre  quatre  blancs  d'œufs,  la 
vanille,  une  prise  de  sel,  le  sucre  et  les  amandes 
hachées*  Péti  ir  pour  faire  une  pâte  ferme,  ce 
que  Fon  a  à  volonté  par  la  quantité  de  blancs 
d’œufs.  L’abaisser  mince  et  mettre  Fabaisse  sur 
une  plaque  légèrement  cirée,  glacée  à  la  glace 
royale.  Couper  des  bandelettes  que  Fon  sépare 
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CRO 
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à  petites  distances  et  que  Ron  taille  en  petits 
losanges  que  Ton  distanco  également.  Faire  cuire 
dans  un  four  moyen. 

Croquets  d'ananas, - Fornmh  137 L  — 

Employer  : 

Amandes  mondées  gramnics  TjOG 

Sucre 

lilancs  d’œuf» . .  .  .  ,  .  ♦  nombre  <3 

Procédé,  —  Broyer  les  amandes  et  le  sucre 
avec  les  blancs  d'œufs,  donner  du  corps  à  la  pilte. 
Diviser  cette  pâte  en  deux  parties  égales  pour 
en  faire  deux  abaisses  longues  de  la  largeur  d'une 
tranebe  d’ananas  et  de  r>  millimétrés  d'épaisseur; 
placer  entre  ces  abaisses  des  tranclies  d’ananas 
confit,  parées  et  de  répaisseur  ordinaire,  donner 
un  coup  de  rouleau  pour  bien  coller  le  tout, 
mouiller  des  deux  cotés  avec  du  blanc  d'œuf, 
poudrer  également  des  deux  côtés  de  pistaclies 
et  d’amandes  liacliées;  couper  en  carrés  que  Fon 
place  sur  une  plaque  garnie  de  papier  fort. 
Cuire  h  four  chaud  après  avoir  laissé  étuver 
pendant  quelques  heures-  gommer  en  sortant  du 
four,  (E.  Lacomme,  de  l' Académie  de  Ctmine.) 

Croquets  à  bière,  —  J'brwî(Z^  1372.  —  Em¬ 
ployer  : 

AMiandt^s  uioudées  f5:vainnies  nflO 

SiUT(^  nilé  . .  —  'ïOÜ 

Procédé,  —  Piler  les  amandes  avec  de  l’eau  de 
fleurs  d'oranger  et  ajouter  le  sucre;  dessécher 
la  pâte  sur  un  feux  doux,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit 
malléable  pour  pouvoir  l'étendre  en  abaisses  très 
minces,  et  la  découper  ensuite  â  l’eniporte-pîèce 
de  différentes  formes;  placer  ces  croquets  sur 
plaques  garnies  de  papier  et  les  cuire  i  four  mo¬ 
déré  chaud  en  dessous,  après  avoir  doré  â  Teau. 
(E,  Lacomme,  confiseur.) 

Croquets  pralinés.  —  Fonntih  1373,  —  Em¬ 
ployer  : 

Farine . ,  kilo^^r.  I 

Sucre  . . .  gi’iumnes  “lOO 

lienrre,  . . .  ^  4fK) 

Jaunes  d'œufH . .  nombre  9) 

Procédé.  —  Tamiser  la  fririnc  sur  le  toiii’,  faire 
une  fontaine  dans  laquelle  on  met  les  jaunes 
d'œufs  et  le  sucre;  travailler  le  tout  ensemble 
pour  blanchir;  fiûre  ensuite  entrer  le  beurre  et 
la  farine,  fraiser  la  pâte  et  faire  des  abaisses  de 
b  millimétrés  d'épaisseur  sur  â  centimètres  de 
largeur;  garnir  la  surface  d'une  légère  couche 
de  pâte  d’amandes  ramollie  avec  du  rhum,  en¬ 


suite  d’une  couche  de  fruits  confits  hachés  (oran- 
geat,  angélique, ananas,  etc.),  saupoudrer  d’aman¬ 
des  hachées,  do  sucre  blanc  grainé;  cuire  à  four 
modéré.  Lorsque  le  tout  est  cuit  et  froid,  couper 
en  petits  bâtons,  (E.  Lacomme.) 

Croquets  aux  amandes.  —  lormuU  1374.  — 
Emplojœr  ; 

Fitniie.  grammes  î'jOO 

Siiciü  . . .  *  —  2m 

Beurre . —  2t>0 

Jaaties  tPœufji . înombro  8 

Procédé,  —  Passer  la  farine  sur  le  tour;  faire 
la  fontaine  et  mettro  dans  le  centre  les  jaunes 
d’œufs  et  le  sucre;  travailler  et  fane  entrer  au 
fur  et  à  mesure  le  beurre  et  la  farine.  Fraiser  la 
pâte  et  eu  faire  des  abaisses  de  5  centimètres  de 
large  sur  plaque  légèrement  cirées  et  mouillées. 
Relever  les  bords  de  chaque  abaisse,  de  façon  à 
former  un  canal  que  l'on  remplira,  après  l’avoir 
laissé  essorer  au  frais  pendant  deux  heures  d’un 
appareil  composé  comme  suit  : 

Atnunclps  mondées . .  .  grnmumg  500 


Sucre.  .  . .  —  &Ü0 

Fruits  eenHts  ;  HugèliqueTi  cerises, 
nrangcui,  poii-cs,  etc.  ....  «  —  2041 


lîiaiics  d’tïnifia.  nombre  0 

lîliuiii  ..............  Céntilitr.  é 

Frocédé,  —  Broyeiç  le  plus  fin  possible,  les 
amandes  avec  le  sucre  et  les  blancs  d’œufs; 
ajouter  le  rhum  et  les  fruits  coupés  en  dés.  ^lettre 
cet  appareil  dans  une  poche  â  douille  et  emplir 
les  abaisses  formant  canaux;  les  dorer,  les  sau¬ 
poudrer  de  sucre  en  grains  et  cuire  â  four  chaud. 
Lorsque  le  tout  est  cuit  et  froid  eu  couper  des 
bâtons  de  la  largeur  de  2  centimètres,  (E,  La- 
comine,  de  V Acadéaih  de  ciilsbie.) 

CROQUETTE,  s.  f,  composé).  —  AU 

KrustgebaeJeenes  ;  angl,  croquette,  —  Terme  gé¬ 
nérique  d’une  petite  masse  de  salpicon  de  diffé¬ 
rentes  viandes,  que  l’on  a  réuni  avec  une  sauce 
allemande,  panée  et  frite,  de  la  forme  d'im  bou¬ 
chon. 

Je  divise  les  croquettes  on  (piatre  genres  *  les 
C.  de  vlmidea  ;  les  G.  dej^ohson;  laa  C,  de  fruits  et 
les  C,  de  pâtisserie. 

Croquettes  de  volaille»  —  Formule  Î373.  — 
Procédé  général.  —  Tailler  un  salpicon  composé 
de  poulet,  de  truffes,  de  langue  de  bœuf  et  de 
champignons.  îilettre  cette  garniture  dans  un 
blanc  de  volaille  (voir  ce  mot)  ou  dans  une  .sauce 
suprême  très  réduite,  en  quantité  suffis  au  te  pour 


&EC7,  ll^âïOlâNS  AL]MKNir.&l;ltif. 
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produire  un  corps  solide  en  rerroîdîssnnt  dans 
m\Q  teniiie;  on  obtient  cela  facilement^  lorsque 
les  appareils  sont  très  réduits  et  gélatineux. 
Former  alors  de  petites  boules  très  régulîèreSj 
en  forme  de  bouchons  (mais  plus  grandes),  en 
les  passant  d'abord  dans  la  chapelure  nmm 
blanche  que  possible,  en  les  façonnant  sans  y 
laisser  de  crevasses  ;  les  laisser  rafïermir  et  les 
passer  dans  un  appareil  d’œufs,  d  luilie,  de  sel, 
d  une  pointe  de  piment  et  de  muscade  riipée,  le 
tout  battu  ensemble,  et  enfin  les  rouler  dans  la 
chapelure,  en  ayant  soin  que  rappareil  ait  mas¬ 
qué  toute  la  erofitc,  principalement  dans  les  deux 
bouts.  Les  aligner  alors  dans  un  linge  étendu 
sur  une  plaque  et  les  frire  (peu  à  la  fois),  les 
dresser  sur  une  serviette  et  les  garnir  de  persil 
frit. 

Remarque,  —  On  fait  des  croquettes  avec  toutes 
les  viandes  qui  en  déterminent  le  nom  ;  on  sup^ 
prime  à  volonté  les  truffes,  mais  toutes  ces  diffé¬ 
rentes  croquettes  demandent  une  sauce  exquise 
pour  en  former  la  pAte  dessalpicons,  d’où  dépend 
la  succulence  que  l'on  ne  peut  attendre  des  vian¬ 
des  cuites.  Certains  cuisiniers  et  cuisinières  subs¬ 
tituent  A  la  sauce  suprême  la  sauce  béchamel  le, 
ce  que  font  aussi  les  cuisiniers  allumands;  ce  no 
sont  plus  des  croquettes,  mais  des  boulettes  que 
les  menus  allemands  décorent  du  nom  de  cro-  * 
quettes,  au  détriment  de  la  bonne  cuisine  :  la 
cuisine  française.  Je  crois  donc  superllu  de  citer 
tous  les  différents  noms,  Topération  étant  la 
même,  je  ne  m'étendrai  pas  plus  loin,  les  autres 
formes  étant  fantaisistes. 

Croquettes  de  homard,  —  Fonuule  ÎS76.  — 
Ici  la  sauce  bécharaclle  bien  assaisonnée  rem¬ 
place  la  sauce  suprême.  On  joint  au  salpïcon  do 
homard  des  champignons  taillés  en  dés.  Môme 
procédé  que  pour  les  croquettes  de  volaille.  De 
cette  manière  se  font  aussi  les  croquettes  d'huî¬ 
tres. 

Croquettes  de  crevettes.  —  Formule 
—  Ajouter  dans  une  sauce  suprême,  allemande 
ou  béchamelle  très  réduite,  la  moitié  de  son 
volume  de  coulis  d’écrevisses  ou  d'autres  crus¬ 
tacés  très  rouges  ;  y  ajouter  les  crevettes  et  les 
champignons  et  procéder  comme  pour  les  cro-  i 
quettes  de  volaille. 

inutile  d’ajouter  que  Ton  peut  faire  des  cro¬ 
quettes  avec  tous  les  crustacés. 

Croquettes  de  pommes  {Fntremefs  sucré),  — 
Formule  RjîS.  —  Tailler  des  pommes  en  petits 


dés,  les  sauter  au  beiin  e  dans  une  poêle  a  feu 
vif,  pour  les  attendrir  seulement;  les  mettre 
dans  une  terrine  avec  de  la  marmelade  de  pommes 
et  un  petit  verre  de  marasquin  ;  mélanger  le 
tout,  former  des  boulottes  régulières  en  forme  de 
poires;  les  passer  et  leur  ajouter  un  blet  d'angé¬ 
lique,  pour  imiter  la  pédoncule.  Les  frire,  en  les 
posant  debout  sur  une  large  écumoire.  Les  sau- 
poudieren  les  sortant, avéc du  sucre  de  cannelle. 
Les  dresser  sur  une  serviette,  en  les  entourant 
de  cerfeuil  frit  et  saupoudré  dé  sucre. 

Croquettes  de  riz  {Fnf  remet  s  Avfcré),  —  For¬ 
mule  1379.  —  Cuire  du  riz  dans  du  lait  avec  une 
ou  deux  gousses  de  vanille  et  du  sucre.  Quand  il 
est  cuit  et  encore  entier,  lui  ajouter  de  la  crème 
cuite  et  cluiude;  laisser  donner  un  bouillon,  sor¬ 
tir  le  riz  sur  un  plateau  et  le  laisser  refroidir. 
Former  des  croquettc.s  clans  la  règle,  en  les  pas¬ 
sant  à  l'œuf,  puis  à  la  chapelure.  Les  cuire  et 
les  saupoudrer  de  sucre  en  les  sortant,  les  dresser 
sur  une  serviette. 

Le  riz  doit  être  un  peu  liquide  et  parfaitement 
cuit,  pour  que  les  croquettes  restent  moelleuses. 

Croquettes  à  la  moelle  {Enf remets  sucré).  — 
Formule  1380.  —  ïjinploycr  : 

Jlncllc  <lt!  bu'Uf. 


jk'iiirtî  (ixiis  ,  . . .  ^  2r»0 

iSlUîrc  üii  poïidrs! . .  ,  ,  ,  —  3r>0 

Xoiseik’S  toriùfiéca  et  poires.  ,  .  ,  17', 

Am.uulos  tlûiioos  ijioîidécs.  ....  ITn 

(Kufs  trjiîs.  .  ,  . .  ^  iioiiibro  lü 


Procédé.  —  Hacher  la  moelle  avec  du  sucre  en 
saupoudrant  de  farine  pour  empêcher  la  forma¬ 
tion  des  gi  iimaux,  ^lettre  dans  un  mortier  les 
iioisetles,  les  amandes,  le  sucre  et  la  moelle;  pi¬ 
ler  en  ajoutant  deux  (cufs  entiers,  puis  quatre 
jaunes,  et  plus  si  cela  est  nécessaire.  Lorsque  la 
pâte  est  homogène  sans  être  trop  molle,  on  forme 
des  croquettes  que  l'on  passe  deux  fois  A  l'œuf 
et  A  la  chapelure,  de  façon  â  former  une  croûte 
sans  ouverture.  Les  frire  et  les  dresseivsur  une 
serviette  en  les  accompagnant  d’une  saucière  de 
sabayon  aux  noisettes. 

Cet  entremets  que  j'ai  composé  dans  le  Nord 
est  exquis,  surtout  dans  la  saison  froide,  époque 
ù  laquelle  1  organisme  réclame  des  aliments  i^es- 
pliatoires. 

Croquettes  vanillées  (Pâthscrie).  —  Formule 
13SL—  Employer  : 

AvuiliKUis  inondi'ÊB  . . grainiiK^s  STtO 

Sutre  —  2ïJO 

Sucré  Yuuillé .  —  ÛO 
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Procédiu  “  Filei'  les  ami^iides  avec  le  suci  e  en 
morceaux  et  le  sucre  vanilléj  en  mouillant  avec 
des  blancs  cFœufs,  de  façon  à  faire  une  pfite  que 
l’on  puisse  abaisse i‘  au  rouleau,  Laisser  reposer 
la  pâte,  rabaisser  ensuite  et  y  tailler  des  bandes 
de  7  centimètres  de  largeui'.  Couclier  sur  les 
bandes  une  nappe  de  glace  royale  forte  de  2  mil¬ 
limètres  et  y  tailler  transversalement  des  bâtons 
laj  ges  de  2  centimètres.  Beurrer  et  fariner  des 
plaques  d’oftice,  sur  lesquelles  on  aligne  les  cro¬ 
quettes  que  roü.  cuit  dans  un  four  de  chaleur 
moyenne. 

Croquettes  grillées  au  citron*  —  Formule 
îîiS2, —  Même  procédé  que  pour  la  formule  pré¬ 
cédente,  sauf  que  l’on  remplace  la  vanille  par  le 
citroiij  et  la  glace  royale  par  des  amandes  bâ¬ 
chées  et  praliiiées. 

Croquettes  au  petit  sucre  {PûHsm*U).  — 
Formule  —  Employer  : 

Farîne  tîuoi^iîo,  . . grammes  ilOO 


Sucre  eiii  pouürt': . %  —  1lk> 

llciirrCH  —  .‘îO 

Sueve  (l’auis . .  ,  .  — 


Procédé,  —  Former  la  fontaine  avec  la  larliie 
et  mettre  dans  le  centre  le  beurre,  le  sucre,  le 
sel  et  le  sucre  d'aniSj  ajouter  un  œuf  et  mouiller 
avec  de  la  crème  double*  Pétrir  de  façon  â  obte¬ 
nir  une  pâte  ferme,  La  laisser  reposer;  abaisser 
la  pâte  â4  niilliniètres  de  hauteur  età  Ihiide  (Vun 
coupe-pâte  ovale  longj  de  6  â  7  centimètrés  de 
long  sur  â  4  de  large;  y  couper  des  croquettes 
que  l'on  aligne  sur  des  plaques  beurrées;  mouib 
1er  légèrement  le  dessus  avec  des  blancs  d\imfs 
mousseux,  saupoudrer  de  sucre  en  grains  au  mo¬ 
ment  de  mettre  au  four;  on  les  retire  aussitôt 
qu'elles  ont  acquis  une  belle  couleur  blonde. 

Croquettes  de  marrons.  —  Formule  — 
Faire  une  purée  avec  des  marrons  glacés,  la 
passer  au  tamis  et  la  tenir  un  peu  (orme*  Don¬ 
ner  â  chaque  croquette  la  forme  que  I  on  désire 
et  mettre  dans  le  milieu  de  chacune  un  demi- 
marron  glacé  et  paner  à  Ihinglaîsc*  Faire  frire, 
glacer  â  la  glacière  et  servir  chaud  sur  une  ser¬ 
viette.  (E.  Davenne,  de  l* Académie  de  cuïsine.) 

CROQÜIGNOLES,  $.  f.  pl.  (Pâtisserte  &èche\ 
AU.  Krach gehaejeenes;  angL  craknel;  ital.  buffeto; 
de  deux  termes  de  pâtisserie:  croqut  de  croquette 
et  f/noZe,  d'un  terme  de  mépris  pour  les  pâtissiers, 
gnoleux;  qui  fait  de  la  gnohj  de  lâ,  croquette  de 
gnoleux,  croquignoie.  —  On  fait  des  croquignoles 


do  dilférentos  manières,  mais  ne  variant  que  dans 
les  détails  de  la  forme  et  des  aromates;  je  me 
bornerai  à  donner  la  recette  la  plus  usitée  à 
Paris, 

Formule  13Sù.  —  Employer  : 

Farine,  .  .  * . .  ,  .  graniuics  fjOO 


OUu‘0  royale  à  Jîi  vanille  ,  ,  ,  *  *  —  <^1(1 

(Kulïj  IVaia .  nombre  10 


Procédé.  —  Mélanger  d'abord  une  partie  des 
blancs  d'œufs  avec  la  glace  royale,  ajouter  la  fa¬ 
rine,  et  enfin  le  restant  des  blancs  d'œufs.  Dres¬ 
ser  sur  des  plaques  légèrement  beurrées  et  lais¬ 
ser  étuver  quelques  heures.  Les  cuire  dans  un 
four  de  moyenne  chaleur. 

CROSES  (T7îi  de).  - —  Dans  le  Dauphiné;  on  y 
récolte  un  vin  rouge  de  troisième  classe, 

CRO  SS"  BU  NS  (Pâtis.^.  anglaise).  —  En  An¬ 
gleterre,  le  Vendredî-yaint,  on  voit  dans  toutes 
les  pâtisseries  des  gâteaux  en  forme  de  croix, 
qui  ne  sont  autre  que  des  cross-bum* 

Cross-Buns,  —  Formule  1386.  —  Préparer  une 
]>âtc  à  Buiis  (voir  ce  mot)  et  lui  ajouter  lo  gram¬ 
mes  d  épices  par  kilogramme  de  farine.  Pétrir  et 
former  des  croix  régulières  et  cuire  dans  un  four 
ïiioven. 

V 

CROTALE,  m,  {Crotaliis).  —  Depuis  la  dé¬ 
couverte  de  r Amérique,  ce  serpent  est  resté  fa¬ 
meux  par  le  danger  de  sa  niorsiire,  qui  entraîne 
la  mort  au  bout  de  cinq  â  dix  minutes  dans  une 
agonie  terrible,  et  les  espèces  de  grelots  écail¬ 
leux  dont  sa  queue  est  garnie  â  l’extrémité  et 
qui  raisonnent  quand  il  rampe,  ce  qui  Ta  fait  dé- 
iiojiimer  serpent  à  sonnetles.  Le  crotale  ne  mord 
<jue  lorsqu'il  est  attaqué;  ü  répand  au  loin  une 
odeur  fétide;  cependant  les  Indiens  et  les  natu¬ 
rels  du  Mexique  en  mangent  l'extrémité.  Ils  font 
cuire  cette  chair  sous  les  cendres  chaudes  et  la 
dépouillent  ensuite,  ou  bien  d'abord,  et  la  font 
bouillir;  mais  ils  jettent  le  bomllon  â  cause  de 
rôdeur  fétide  qu’il  répand, 

CROUCHKA,  s.  f.  —  Mesure  de  caimeité  pour 
les  liquides,  employée  en  Russie,  et  valant  un 
peu  plus  d'un  litre, 

CROUPION,  iXîH,  Ail.  Sieiss;  angl,  rnmp;  îtul, 
groppone.  —  He  dît  de  la  partie  inférieure  du  tronc 
des  oiseaux,  composée  des  dernières  vertèbres 
dorsales;  éminence  visqueuse  â  laquelle  sora 
adhérentes  les  plumes  de  la  queue. 
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CROUSTADE,  S.  f,  —  Terme  générique  des 
croûtes  servant  h  contejiir  un  ragoût  lin. 

Croustades,  —  Formide  ÎH87^—  Beurrer^  dé¬ 
corer  et  paner  intérieurement  des  moules  ti  da- 
rioles.  Abaisser  de  la  pfite  brisée  sèclie  ou  de  la 
pâte  à  timbale  (voirpdte)  et  en  foncer  les  moules; 
les  remplir  de  clnipelure  onde  noyaux  de  cerises 
et  les  faire  cuire  d'une  belle  couleur,  li^uutre 


rig.  .13.3,  —  Crauslados  varii^es  fCarûmiî), 


part;  faire  des  couvercles  avec  de  la  pâte  fouîb 
letéc^  les  décorer,  les  dorer  et  les  iaîrc  euîre 
d'uue  belle  couleur.  Ce  travail  peut  être  évité  eu 
employant  les  nrüitsiades  Antriic. 

On  les  garnit  avec  un  ragoût  ù  lu  financière  ou 
coulis  de  iivecMfëÿ^  de  homui^dj  Ces  gar- 

jutures  détcrmiiieiit  toujours  la  qualification  : 
Croustades  à  la  reine;  (mw  crevetfes^  etc*,  dont  les 
garnitures  sont  les  mômes  que  pour  les  bouchées 
(voir  ce  mot). 

Croustades  à,  rambassadrice*  —  Formule 
1388^  —  Procéder  à  la  confection  des  croustades 
comme  il  est  indiqué  plus  liaut  et  employer  : 

Beurre  ûn  grammes  100 

Foies  de  volaiUiss.  **.*,,,*  iioiabre 

Truffe  blanche  ibcJloJ*  *,***.  —  1 

Sauce  suprême.  *  .  cuitlcrÉcs  G 

Procédé.  —  Assaisonner  les  foies  de  poivre  cl 
de  sel  et  les  taire  sauter  dans  une  casserole  avec 
le  beurre  et  la  truffe  émincée  par  lames.  Lorsque 
le  tout  est  cuit,  le  mettre  dans  le  mortier  et  piler; 
y  mélanger  la  sauce  et  passer  au  tamis  de  crin; 
ajouter  un  peu  de  beurre  fin,  remplir  les  crous¬ 
tades  et  les  mettre  dix  minutes  au  four, 

Croustades  à  la  Saint-Cloud.  —  FonmiJe 
iSSO,  —  La  garniture  se  compose  de  poulet, 
champignons,  langue  écarlate,  le  tout  taillé  en 
julienne  et  mélangé  avec  une  sauce  suprême,  à 
laquelle  on  a  additionné  une  purée  de  cliampi- 
güons. 


Croustades  à  ritalienne.  —  Formule  1390.  — 

1  Préparer  une  polenta  à  Peau,  au  sel  et  un  peu 
I  de  l>eiirre;  pendant  qu’elle  est  chaude,  en  mouler 
I  de  petites  timbales*  l>’autre  part,  préparer  des 
I  peüts  oiseaux  rôtis,  en' mettre  un  dans  clmque 
timbale,  ainsi  que  du  riz  cuit  avec  le  jus  et  la 
graisse  des  petits  oiseaux*  Au  moment  de  servir, 
beurrer  les  moules,  dans  lesquels  on  mettra  les 
timbales  ou  croustades  et  les  mettre  dix  minutes 
dans  un  four  très  cliaud. 

Fémur qtiê.  —  Les  grandes  croustades  se  fout 
avec  de  J  a  pâte  brisée,  d'autrefois  avec  de  la 
polenta  de  semoule  cuite  ou  du  pain  anglais. 
Lorsque  la  dimension  dépasse  celle  du  moule  à 
darioles,  elles  prennent  généralement  le  nom  de 
timbales. 

CROUSTILLER,  r*  mAll.  ProdkrlWchen  essen; 
angl.  ta  nibhh  crusfs;  itab  mungiur  cruMinL  — 
Action  de  manger  quelque  chose  de  croustillant 
pour  aiguiser  i’appétît  ou  ûvire  boire, 

Vroustnhf  petite  croûte* 

CROUTE,  s.  /*  AU.  Jihide,  Krusfe;  angl.  erust; 
îtaL  crosta;  esp,  costra.  Etymologiquement  du 
latin  crusfa,  qui  signifie  tout  ce  qui  enveloppe* 
Terme  générique  des  croûtes  servant  k  contenir 
un  aliment  quelcoïïque. 

Croûte-au-pot*  —  Formuh  J39I.  —  Dans  l'o¬ 
rigine,  le  potage  se  préparait  ainsi: 

On  employait  une  poule  et  une  quantité  relative 
de  viande  et  une  queue  de  bœuf  pour  faire  un 
fort  bouillon.  Ce  pot-au-feu  était  garni  selon  la 
règle,  avec  poireaux,  navets,  carottes,  céleri* 


Fig:.  —  CfCÙÏJn  pour  3o  poLjgè. 


D'autre  part,  des  choux  et  des  laitues  étaient 
braisés  séparément  et  on  glaçait  également  k 
part  des  légumes  après  les  avoir  tournés  en  for- 
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mes  régulières.  Ges  croûtes  de  pain  étaient  tail“ 
lés  dans  des  pains  ovales  on  les  gi illaît  et 

on  les  mettait  dans  la  soupière  avec  le  bouillon 
dégraissé  et  le  blanc  des  poireaux  coupé  en  ron-  | 
déliés,  tandis  que  sur  un  légumier  on  dressait  les 
légumes  glacés  et  groupés  que  Von  servait  en 
môme  temps,  pour  que  le  convive  pût  clmisir  il 
volonté  ceux  qui  lui  convenaient  pour  les  mettre 
dans  son  assiette  à  potage. 

Aujourcriiui  le  potage  crofUe-üu-pot  se  fait  k 
peu  près  de  la  même  façon,  excepté  que  les  lé¬ 
gumes  sont  mis  dans  la  soupière;  dans  les  res¬ 
taurants  on  les  sort  du  pot-au-feu  pour  les  ta¬ 
miser,  les  glacer  et  les  tenir  dans  une  petite 
casserole  au  cbaud,  a  la  disposition  du  service. 


Croûte  à  timbale.  —  Fonmde  —  Choi¬ 
sir  de  petits  moules  un  peu  plus  grands  que  les 
moules  à  nougats,  les  beurrer,  les  saupoudrer  de 
cliapeluie  et  les  foncer  crune  pûte  a  timbale 
abaissée  et  reposée;  remplir  ces  petites  croûtes 
de  cliapeliii’G  pour  les  faire  cuire.  On  fait  de  pe¬ 
tits  couvercles  en  feuilletage  gracieusement  dé¬ 
corés  et  cuits  séparément 

Croûte  aux  champignons.  —  Formule  139 L 
—  Couper  un  petit  pain  horizontalement  au  trois 
quarts  de  sa  hauteur;  en  sortir  la  mie  et  le  frire 
dans  le  beurre  Irais  dans  une  poêle  ou  un  four. 
Le  remplir  du  ragoût  de  eliampignons  suivant  :  à 
mesure  que  les  champignons  sont  tournés  et  santés 
aus^^itot  daJis  du  jus  do  citron,  on  les  met  dans 


Croûte  à  pâté  chaud.  ^ —  Formule  î392,  —  Le 
premier  soin  doit  s'appliquer  à  la  parfaite  pro¬ 
preté  du  moule  qui  autrement  dénaturerait  le 
coloris  engageant  de  la  croûte.  Abaisser  500  gr. 
de  pâte  à  timbale  (voir  ce  mot),  et  la  laisser  re¬ 
poser;  beurrer  un  plafond,  mettre  la  pâte  dans 
le  moule  en  Tappuyautdans  le  fond  et  contre  les 


Fig,  "iSS.  —  OdiHo  i  li.ild  cKiuJ.. 


parois,  en  évitant  de  laisser  plisser  la  pâte;  lais¬ 
ser  reposer  de  temps  en  temps  pendant  l'opéra- 
tioiL  Lorsque  la  croûte  est  bien  formée  dans  l'in¬ 
térieur  du  moule,  on  laisse  dépasser  la  pâte  de 
2  centimètres  au-dessus  du  bord  et  on  la  remplit 
de  chapelure  de  pain  en  pyramide,  sur  laquelle 
on  forme  un  couvercle  en  pâte. 


une  casserole  couvei'te,  avec  du  sel  et  du  beurre 
frais,  et  après  cinq  minutes  d'ébLillitlonoii  les  re¬ 
tire.  On  procède  alors  dans  une  casserole  â  un 
petit  roux  que  l'on  mouille  avec  le  jus  des  cbani- 
pîgnoiis,  un  peu  de  consommé  ou  de  bouillon  et 
un  peu  de  vin  blanc  sec*  on  laLssé  réduire,  on  dé¬ 
graisse  et  Ton  passe  ù  travers  un  tamis;  on  ajoute 
îcs  champignons  et  on  en  garnit  la  croustade. 
Cet  entremets  doit  être  d'un  goût  délicat  et  con¬ 
tenir  beaucoup  de  champignons  très  frais. 

Dans  les  restaurants  on  met  des  eliampignoiis 
dans  de  la  sauce  demi-glacc  dont  on  garnit  la 
croûte.  Ces  croûtes  se  garnissent  également  avec 
un  i*agoüt  à  blanc. 

Croûte  au  fromage  {lloi'fi-trwuvre}.  En  alle¬ 
mand  Kœli'îisU.  Trancdie  de  pain  au  fromage  et 
grillée.  , 

Fonmde  Î39ô, —  Provédé.  —  Taiilci’  une  tran¬ 
che  de  pain  blanc,  la  faire  griiler  légèrement, 
émincer  du  frouiage  gras,  de  rEinmenthal  ou  du 
bon  Gruyère,  dont  on  met  une  couche  épaisse 
de  2  centLmèlre.s;  râper  dessus  un  peu  de  noix 
muscade  et  la  valeur  de  deux  tours  de  moulin 
do  poivre  en  grains  moulu  â  l  instant;  mettre  la 
croûte  au  four  dans  un  poêle.  Servir  sur  une 


Décorer  le  couvercle  et  faire  cuire  dans  un 
four  moyen;  une  fois  la  croûte  cuite,  démouler, 
sortir  la  chapelure  et  dorer  la  croûte  en  dehors 
et  en  dedans,  lui  faire  prendre  couleur  au  four  et 
la  réserver  pour  Tusage. 

lïeniarqite.  —  On  fait  aussi  des  croûtes  dres¬ 
sées  â  la  main,  mais  pour  cela  il  faut  être  spé¬ 
cialiste;  le  temps  et  le  soin  que  réclame  ce  genre 
de  croûte  n'étant  jamais  appréciés,  il  est  presque 
abandonné  de  nos  jours,  les  croûtes  en  moule 
rendant  le  même  service. 


assiette  très  cliaude. 

Eeuiarque,  —  Les  croûtes  au  fromage  de  Hol¬ 
lande,  de  Chester  se  font  avec  du  pain  noir  grillé; 
le  fromage  fondu  et  as-zaisonné  séparément  est 
coulé  sur  les  croûtes  chaudes  au  moment  de  ser¬ 
vir.  En  Allemagne  et  en  Russie  on  abaisse  de  la 
pâte  brisée  et  on  forme  un  bord  en  feuilletage 
dans  un  appareil  composé  d'œufs,  de  crème  ou 
de  lait.  On  râpe  du  fi'omage  de  Gruyère  dont  on 
remplît  l'abaisse.  On  le  fait  cuire  dans  un  four 
relativement  chaud* 
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Croûte  au  madère  (Ou lit .  de  refit aurant,  Eti- 
freMetu  sucré).  —  Formule  —  Titiller'  de 

]>etîtcs  tranches  de  pain  anglais,  régulières  et 
les  frire  dans  du  beurre  frais;  préparer  d'auti'e 
part  une  purée  d  abi  îcots  au  vin  de  Madère  et 
au  kirsch;  masquer  les  croûtes.  Allonger  le  res¬ 
tant  de  la  sauce  avec  du  sucre,  du  kirsch  et  du 
vin  de  Sladère,  de  façon  à  en  faire  une  sauce 
iiromatîsée  et  chaude.  IJresseï  les  croûtes  en 
turban  sur  un  plat  ou  h  volonté  debout  autour 
d  un  croûton  collé  sur  le  plat  et  masqué  de  mar¬ 
melade  d'abricots;  surmonter  le  croûton  dhm  at- 
tclet  et  saucer  avec  la  sauce  d’abricots  au  vin  de 
Madère. 

liema rque.  — On  peut  aussi  saupoudrer  ou  gar¬ 
nir  les  croûtons  avec  des  fruits  liachês,  et  rem* 
placer  le  paiu  par  des  zirihacls  ou  des  tranclies 
de  savarin;  je  n'insisterai  pas  sur  ces  divers 
modes  qui  dépendent  exclusivement  des  goûts 
ou  des  ressources  dont  on  dispose. 

Croûte  aux  fruits  {Cnis.  de  restaitrant.  Entre¬ 
mets  sticré).  Alk  Fruc/if truste  ;  angl.  fruit  crust  ; 
itaL  erosto  dl  frufto. 

Formule  —  Procédé  généraL  —  Tailler 

une  croustade  de  pain  anglais  en  forme  de  ca¬ 
lice  ou  de  coupe  évasée;  la  faire  griller  dans  le 
four  avec  du  beurre  frais;  quand  elle  est  de  belle 
couleur  et  ferme,  la  laisser  au  cliaud.  Tailler 
d'autre  part  des  croûtes  de  forme  Jégèrcmeul 
oblique,  soit  de  pxiin,  soit  de  saearhif  brioche  ou 
zwibiick.  Eu  garnir  une  paiiîc  d'ananas  et  l'autre 


IM,  —  ifVoiilo  lUï  iTüUii  (Ci ri’ mu). 


de  fraises,  c'est-à-dire  sept  pièces  de  chacune, 
comme  il  est  indiqué  plus  haut.  Prépai  er  d'autre 
part  des  fruits  confits  ou  frais  au  sirop;  soit  ver¬ 
jus,  cerises,  prunes,  abricots  chinois  et  de  l'àn- 
gôlique  taillée  en  losange.  Garnir  le  centre  de  la 
croûte  avec  les  fruits  et  décorer  avec  des  quar¬ 
tiers  d'ananas  et  d'angélique.  Ou  colle  préala- 
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hlement  cette  coupe  au  milieu  d’uii  plat;  on  tient 
le  plat  à  l'étuve  et  on  sauce  légèrement  les  fruits 
de  la  coupe  avec  un  sirop  de  fruits  au  maras¬ 
quin  et  au  kirsch.  On  sert  chaud  et  on  envoie  une 
saucière  tle  sirop  à  part. 

,  Croûtes  aux  fraises.  -  -  Formule  1398,  —  Taïi- 
I  1er  des  tranches  régulières  dans  un  savarin  fait 
I  la  veille,  les  griller  légèrement.  Passer  à  travers 
I  un  tamis  la  moitié  des  fraises  destinées  à  eot  ef- 
!  fet;  mettre  dans  la  purée  du  sucre  ainsi  que  les 
1  autres  fraise.s  entières,  eu  garnir  les  croûtes  et 
I  les  servir  sur  des  serviettes.  On  peut  aussi  em- 
I  ployer  de  petits  pains  longs  que  l'on  partage  en 
deux  et  que  l'on  frit  dans  le  beurre  frais* 

Croûtes  à  Tananas.  —  Formule  J309.  —  Pré¬ 
parer  les  croûtes  comme  ci-dessus;  les  garnir 
d'une  couche  de  marmelade  d'abricots  sur  la¬ 
quelle  011  met  une  forte  couche  d'ananas  taillé  en 
salpicon  ou  tout  bonnement  haché  menu.  ?>aucer 
I  avec  le  sirop  d’ananas  aromatisé  de  kirch  ou  de 
marasquin. 

Croûtes  au  gingembre.  —  Formule  — 
Pour  CO  genre  de  croûte,  U  faut  avoir  du  gin¬ 
gembre  confît  et  conservé  dans  le  sirop;  on 
prend  la  moitié  du  gingembre,  on  le  pile  an  mor- 
.  lier  et  on  le  passe  à  travers  un  tamis,  on  mé¬ 
lange  cette  purée  avec  un  peu  de  son  sirop,  et 
'  l'on  masque  les  croûtes  que  l'on  a  préparées 
dans  la  règle;  on  taille  l'autre  moitié  du  gin¬ 
gembre  eu  salpicon  fin, avec  lequel  on  garnit  les 
croûtes.  Cliautfer  le  sirop  avec  du  vin  de  Porto 
en  y  joignant  du  cognac  vieux,  Saucer  chaud  et 
I  sei  vir. 

Oroûtes  gratinées  (Pofage  itu.r).  —  Formule 
ÎFOL —  Carême  mentionne  plusieurs  potages  de 
croûtes  gratinées  dont  les  bases  sont  toutes  à  peu 
près  les  memes  que  celle  du  potage  croûte-au- 
pot  (voir  ce  mot).  Quant  au  bouillon  et  aux  gar¬ 
nitures,  011  les  met  dans  une  casserole  d'argent, 
sur  laquelle  on  étend  une  grande  croûte  de  pain 
qui  doit  gratiner  au  four  sur  le  potage.  Ici  la  va¬ 
riété  e.st  naturellement  facile  et  s'étend  de  la 
soupe  à  la  farine  et  au  fromage,  jiisqif aux  pri- 
I  meurs.  La  condition  indispensable  est  de  faire 
gratiner  la  croûte  dans  le  potage. 

CROUTON  ,  s,  ?u.  AH,  Frùdkrüstcfieu  ;  angl. 
sippetj^  itaL  Cortecehi  dl  pmio.  —  En  cuisine  on 
distingue  : 

Les  croûtons  de  qmtuges,  taillés  en  petits  dés 


CRO 


G75 


CRO 


ou  en  rondelles;  les  cro^^ftouft  de  ffamitifre  d'en¬ 
trée,  taillés  en  creur,  eu  îosaiige  oit  eu  triangle; 
les  eroittûm  de  fi/frïûlHre  /tour  (fdderjij  farcis;  les 


rrûtUûns  de  (felèe^  servant  tt  garnir  les  mets 
froids* 

Croûtons  pour  gibier  (Oanüttfre).  —  For- 

7nule  —  Tailler  des  croûtons  ayant  Informe 

%> 

de  la  lig*  les  frire  il  la  poêle  d'nn  coté  S3iî- 
lement.  D’autre  part,  taire  sauter  à  la  poêle  des 
foies  de  volaille,  quelques  baies  de  genièvre  ré¬ 
centes,  les  entrailles  du  gibier  que  Ton  veut  gar¬ 
nir,  le  tout  assaisonné  de  poivre  et  de  sel.  Etant 
eiiit,  passer  au  tamis  de  crin  et  mélanger  à  la 
purée  U  U  ou  deux  jaunes  d'œufs  et  en  farcir  les 
croûtons  du  coté  friL  Les  poser  sur  une  plaque 
beurrée  et  au  moment  de  servir  mettre  la  plaque 
dans  un  four  chaud. 

Découper  le  gibier  et  le  garnir  de  croûtons 
farcis. 

Croûtons  de  gelée  (Ganiitnre).  —  Formulé 
1403.  —  Les  croûtons  de  gelée  pour  qu'ils  soient 
beaux  doivent  être  aussi  simples  que  possible* 
Pour  obtenir  ce  résultat,  on  doit  sc  servir  du 
couteau  et  nom  de  Peniporte-piècc. 

On  colore  généralement  une  partie  de  la  gelée 


avec  un  jus  foncé,  tandis  que  tous  les  soins  doi¬ 
vent  tendre  ;l  conserver  claire  l'autre  moitié; 
on  les  fait  refroidir  séparément  dans  une  terrine 


ou  dans  un  sautoir.  Pour  les  tailler,  démouler  sur 
un  linge  et  avec  le  traïudielard  en  découper  des 
croûtons  très  réguliers;  et,  pour  éviter  de  lestcii- 
nir,  les  mettre  aussitôt  taillés  sur  le  plat  qui  sera 
froid,  mais  non  glacé,  ce  qui  ne  manquerait  pas 
de  faire  produire  la  buée  aussitôt  au  cliiuid, 


Ki|^*  tllï.  *—  rrv>4  jii9  dtf  goJdj  CQ  rfaminûî. 

On  peut  garnir  un  plat  de  la  même  gelée,  dans 
ce  cas  la  gelée  hachée  qui  sert  à  garnir  doit  être 
plus  foncée*  On  peut  aussi  alterner  les  couleurs 
et  dresser  entre  chaque  croûton  une  pyramide 
de  gelée  hacliée*  Tl  est  d'un  bon  etîet  de  hacher 


très  memi  et  séparément  une  ou  deux  truffes 
noires,  que  Ion  mélange  â  la  gelée;  on  met  alors 
la  gelée  dans  une  poche  ïi  douille* Les  débris  des 
croûtons  servent  à  cette  opération,  qui  doit  se 
faire  vivement  et  en  lieu  frokL  {Voir  nonnuRE.) 

CRO  U  TON  N  ER,  r*  a*  —  Action  par  laquelle 
on  garnît  un  plat,  un  mets,  un  potage  de  croû¬ 
tons.  Croûtonner  le  gibier,  mettre  les  croûtons 
farcis  autour  du  gibier  rôti. 


CRUCHE,  s.  f.  AIL  Krug;  angl.  pifeher;  ital. 
brocca  meszhut.  —  \"ase  en  poterie  a  large  panse 
et  h  anses,  servant  à  porter  reau  et  û  la  conte¬ 
nir,  Comme  on  le  voit  pai'  ces  vers  de  Boileau, 
les  anciens  s’en  servaient  pour  mettre  le  vin  sur 
la  table;  tout  le  monde  s'y  abreuvait  : 

TVtiii  ^‘iu  jnii-  ri  vermeil  it  ûiit  rqmplu'  sa  couiie; 
il  rEivalci  U'im  tniit,  et,  chacun  rimitanl, 

La  cnmlic  au  large  veiure  est  vide  en  nu  IirsUmt. 
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CRUCHON,  s.7n.  —  Diminutif  de  cruche;  pe* 
tite  cruche. 

■% 

C RU C I  FER E ,  adj.  Al! -  Kref{:s_i7ffan2C7i  ;  angl . k- 
ciferotis  ;  itnL  erneifero;  de  deux  mots  latins,  crîi/r, 
croix  et  ferref  porter.  —  Terme  générique  de 
toutes  les  plantes  qui  ont  leurs  pétales  en  croix. 
Famille  immense  qui  forme  la  classe  des  cru¬ 
cifères. 

CRUDIVORE,  adj.  —  Decrwdw^,  cru,  et  voraréf 
manger. —  Les  populations  crudi  voi  es  sont  dans 
réchelle  zoologique  d*im  degré  inférieur  aux  po¬ 
pulations  dont  hi  cuisine  est  civilisée  et  se  sert 
du  feu. 

CRUSTACÉ,  adj.  AIL  Sc/ndi/iiere ;  aiigl.  cra.s*- 
taceomj  ital.  crtisfacco.  —  En  histoire  nam  relie, 
classe  d'animaux  à  pattes  articulées,  dont  le 
corps  est  recouvert  d'une  enveloppe  dure  et 
consistante,  et  qui  vivent  en  général  dans  reaii; 
le  crabe,  Técre visse,  la  crevette,  le  homard  et 
la  langouste  sont  du  nombre. 

Aloi/en  d^eji  connaUre  la  frakheitr.  — ■  Un  phé¬ 
nomène  curieux  chez  les  crustacés  de  cette  es¬ 
pèce,  c  est  la  commimîcation  des  yeux  avec  les 
muscles  des  pinces.  L'action  musculaire  per¬ 
sistant  assez  longtemps  on  peut,  par  cela  môme, 
se  rendre  compte  de  leur  fraîcheur  en  utilisant 
ce  principe:  si  la  pression  du  doigt  sur  les  yeux 
ne  communique  aucun  niou\’’einent  aux  pinces, 
c'est  que  le  crustacé  n’est  pas  frais;  et,  plu.s  le 
mouvement  est  accentué,  plus  il  est  frais.  Après 
la  cuisson,  la  queue  doit  conserver  son  élasticité, 
sinon  il  faut  en  conclure  qu’il  y  a  longtemps  que 
récrevisse  ou  le  homard  est  sorti  de  Teau. 

Hygiène,  —  En  général,  les  crustacés  sont  de 
digestion  assez  difficile,  mais  ils  ont  des  pro¬ 
priétés  sympathiques  que  nul  iLîgnore,  cela  en 
raison  delà  grande  quantité  de  soufre  qu'ils  con- 
tiemient 

pourquoi  les  cru^^tacés  rouqisseuf.  —  L’enve¬ 
loppe  des  crustacés  est  formé  de  carbonate  de 
chaux,  de  matière  animale,  et  d’une  quantité 
moindre  de  phosphate  calcaire. 

La  couleur  carminée,  qui  est  toute  contenue 
dans  CCS  animaux,  ne  fait  que  se  répan di^c  dans 
la  carapace,  par  le  simple  fait  de  la  cuisson, 
dont  la  composition  est  particulièrement  propre 
è,  la  transformation  de  la  couleur. 

CRYPTOGAME,  adj*  AIL  geschleeht^Jùs ;  angh 
cryptogamie  ;  de  deux  mots  grecs,  qui  signifient 


mariage  caché.  —  Terme  générique  de  botanique, 
désignant  Ic-î  plantes  dont  les  organes  sexuels 
sont  peu  apparents  ou  cachés  :  les  champignons, 
Je  lichen,  les  fougères  et  les  mousses;  tandis  que 
roM  appelle  agameü  les  plantes  dont  les  organes 
sexuels  sont  Inconnus.  Au  pluriel  s.  m.:  les  cryp¬ 
togames;  classe  distincte  dans  rhistoire  natu¬ 
relle. 

eu  BÉBÉ,  s*  m.  {Piper  Çubeha).  —  Arbre  asia¬ 
tique,  qui  croit  en  Amérique  et  aussi  en  Océa¬ 
nie,  qui  porte  un  fruit  on  forme  de  baie  h  pé¬ 
doncule.  Dhin  goût  âcre  et  aromatique,  moins 
fort  que  le  poivre.  Les  Indiens  le  fout  macérer 
dans  le  vin  des  repas  de  noce,  lorsque  T  âge  du 
mari  dépasse  quarante  ans;  il  est  très  recherché 
pour  ses  merveilleuses propriété.s  sympathiques. 

Outre  ces  divines  vertus,  si  appréciées  des 
Indiens,  il  possède  celle,  non  moins  utile,  de  corn’ 
battre  eflicacomeiit  la  ^ipermatorrhée. 

CUBILOSE,  s.  f.  —  Substance  muqueuse,  qui 
forme  les  nids  d'hirondelles,  et  que  la  salangane 
sécrète  de  son  bec. 

CUCHIRl,  m.  —  Arbre  très  abondant  sur 
les  bords  du  fleuve  des  Amazones,  dont  le  fruit, 
de  la  grosseur  dhme  uoix  muscade,  est  aromati- 
qiic  et  sert  de  condiment,  ainsi  que  son  écorce. 
Les  Français  de  Cayenne  la  dénomment  Ims  de 
crabe. 

eu  Cl,  8.  m.  —  Fruit  de  la  forme  d'une  manda¬ 
rine,  mais  renfermant  un  noyau,  produit  par  un© 
sorte  de  palmier  d  Ethiopie  et  des  Indes-Orien¬ 
tales.  Le  fruit  est  rafraichissant,  cordial  et 
nutritif. 

eu  Ci  DO,  s.  m,  {Oiih\  portugaise.  Potage),  — 
Pormule  J  iOL  —  l 'aire  un  pot-au-feu  composé  de 
jambon,  de  mouton,  de  bœuf,  îe  tout  garni  de 
légumes  et  traité  suivant  l'ensemble.  Lorsque 
les  viandes  sont  aux  trois  quarts  cuites,  y  ajouter 
quelques  poignées  de  garbaços  et  deux  ou  trois 
saucisses  fumées.  Achever  la  cuisson  ;  préparer 
d'autre  part,  avec  le  bouillon,  uu  potage  au  tapioca 
et,  dans  une  petite  casserole,  un  riz  cuit  à  point. 
Servir  le  ]  otage,  accompagné  des  viandes  gar¬ 
nies  des  légumes,  et  envoyer  le  riz  en  môme 
temps. 

CUC  U  R  BIT  ACE,  etdj.  AIL  Kürbisugeicœchse; 
angL  tnçiirhiceotfs :  îtaL  cnvurhlceom.  —  Famille 
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de  plantes  lY  tiges  rampantes  et  a  fruit  sphérique 
et  aqueux  ;  tels  sont  la  courgef  le  ynelon  et  le  eoM- 
combre,  etc.,  qui  en  sont  les  types* 

CU-ILLETTEj  a.  f.  —  Kécolte  des  fruits;  c’e.st 
leur  point  de  maturité  qui  en  décide.  Celle  des 
fruits  rouges,  coniine  les  cerises,  les  fraises,  etc*, 
se  l  econnalt  à  leur  couleur  et  les  autres  lorsqu'ils 
se  détachent  de  l'arbre*  La  cueillette  des  fruits 
doit  se  faire  par  un  temps  sec,  en  ayant  soin  de 
conserver  le  pédoncule  aux  poires  et  aux  pom¬ 
mes  et  éviter  soigneusement  de  les  meurtrir. 

Les  fruits  cueillis  trop  tôt  se  flétrissent  et  n'ont 
plus  aucune  saveur. 

La  maturité  de  la  pèche,  de  Faliricot  et  de  la 
poire  se  reconnaît  en  tâtonnant  légèrement  au¬ 
près  du  pédoncule  ;  si  le  fruit  fléchît  sous  le 
pouce,  il  est  temps  de  le  cueillir.  En  général,  les 
fruits  d^été  ne  doivent  pas  être  cueillis  trop 
mûrs,  ils  deviennent  moiix  et  cotonneux,  et,  par¬ 
tant,  perdent  toute  leur  succulence.  Ou  peut 
cueillir  quelques  poires  beurrées  uu  peu  sur  le 
vert,  pour  en  manger  longtemps;  elles  mûrissent 
parfaitement  dans  la  fruiterie. 

CUILLER,  ÈRE,  h.  f.  AIL  LŒfjel  ;  angL  s^poon; 
ital.  l'iîechhijo.  —  Ustensile  de  table  et  de  cuisine, 
servant  ù  contenir  du  liquide.  Palette  de  bois  ou 
de  métal  creux  à  Tune  des  exti'éniîtcs  et  aplati 
de  l’autre,  dont  onsesertpour  porter  à  la  bouche 
les  aliments  liquides  ou  peu  consistants.  Cuiller 
il  poimje^  iwapoûif  ù  café;  il  ne  faut  pas  confondre 
€tüUer  avec  louche  (voir  ce  mot).  Une  cuUUvée 
est  ce  que  peut  contenir  une  cuiller. 

De  hi  miiiii  droite,  eVst  l'usage, 

(iji  mange  uu  eoiilis  rarfiinié. 

La  soupe  ainsi  cjue  le  potage, 

Le  bouillon  et  le  cot1somll]|{'^ 

CUISINE,  Ali.  ;  angl.  Kitche ;  itüh 
Cumia  ;  esp.  Cocina  ;  port.  Co^îj^/riïj  dérivant  du 
hUhi  Coslmtf  dû  Cozuei*e,  provenant  du  grec,  qui 
vient  de  Tliébreu  et  signifie  lieu  où  Fon  cuit.  — 
Pièce  d’un  palais,  d‘uue  maison  où  l'on  fait  la 
cuisine. 

Pour  qu'une  cuisine  d'établissement  publie 
réunisse  à  la  fois  les  conditions  iiygîéniques  et 
pratiques,  elle  de%Ta  être  installée  au  rez-do- 
chaussée,  et  former  une  vaste  salie  haute,  claire 
et  bien  aérée;  lù  seulement,  on  pourra  préparer 
des  alimenta  sains^  d’une  forme  attrayante  et  d'un 
goût  exquis. 


La  cuisine  modèle  est  encore  à  faire,*  et  celù 
parce  qu'il  ti'y  a  pas  d'architecte  qui  sache  : 

Qut^  la  fniîfjîntj  est  un  temple 

Dont  liîs  foiu^iiesiux  sont  l'aiiteL 

Et  il  en  sera  ainsi  tant  qu’on  ne  consultera  un 
maître  en  Fart  eulhiaire;  avant  que  la  préten* 
tieuse  routine  de  la  plupart  des  architectes 
veuille  en  venir  là,  on  aura  encore  longtemps  lY 
lutter  pour  faire  des  cuisines  hygiéniques.  Comme 
complément  de  leur  instruction,  il  ne  serait  point 
superflu  qu’ils  se  familiarisassent  avec  des  traités 
spéciaux  d’hygiène,  appliquée  à  la  cuisine;  cela 
leur  réveillerait  peut  être  Fidce  que  le  local  où 
Fon  prépare  les  aliments,  d'où  dépendent  la  santé, 
la  vie  même  du  public,  ne  devrait  avoir  sa  place 
dans  des  sombres  et  humides  catacombes,  ou  la 
spéculation  le  relègue.  U  y  va  d’ailleurs  de  Fin- 
térèt  public,  de  faire  clîsparaîlre  ces  foyers 
d  in  tir  mités,  pour  établir  riiygiène  du  cuisinier 
et  si  Fou  veut  que  le  chef, 

Auprès  thî  srm  l'oiinieaii  qiici  le  llaiiiiiiiC  illuiiiiiie, 

Dotiiii"  nvec  dignité  des  lois  dans  cuIhÎer^, 

il  faut  lui  donner  un  local  conforme  aux  exigences 
du  travail. 

Dans  une  cuisine  d'établîsseinent  public  par¬ 
faitement  installée,  les  parois  seront  eu  briques 
blanches  et  vernissées;  le  plancher  en  ciment 
blanc  ou  noir  et  carrelé.  Au  plafond^  droit  au- 
dessus  des  fourneaux  placés  au  centre  de  la 
cuisine,  doit  être  un  immense  ventilateur  à  large 
embouchure,  aspirant  la  chaleur  et  les  vapeurs 
qui  sécdmppcnt  des  diverses  ébullitions.  Dans 
1  un  des  murs,  à  proximité  de  la  table  de  service, 
doit  se  trouver  une  étuve  pour  cliauffer  les  plats 
el  les  cloches  destinées  à  les  recouvrir,  ainsi  que 
des  armoires  vitrées  contenant  Fargenteile  et  la 
porcelaine,  tandis  que  les  autres  parois  seront 
tapissées  par  le  cuivre.  Entre  la  table  de  service 
et  le  mur  où  so  trouve  l'étuve,  sera  placée  une 
table  de  tôle  en  forme  de  caisse  plate,  contenant 
de  Feau  en  ébullition,  et  alimentée  par  la  chau¬ 
dière  du  fourneau.  Plus  loin,  des  caisses  de  cuivre 
entièrement  étamé,avec  des  tuyaux,  conduisant 
à  volonté  la  vapeur,  pour  y  cuire  certains  pois¬ 
sons,  tubercules  et  puddings.  Ailleurs  un  fourneau 
à  vapeur  ou  â  gaz,  pour  la  cuisson  lente  des 
bouillons  et  des  grandes  sauces.  Un  ascenseur 
chaud  et  mu  par  un  mécanisme,  pour  transporter 
les  aliments.  Une  estrade,  munie  des  principaux 
ouvrages  de  cuisine, où  arrivent  les  bons  et  corres¬ 
pondent  les  téléphones  et  la  sonnerie  électrique. 
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et  d'où  le  chef  annonce  les  ordres  à  ses  chefs 
départie.  Une  des  pieees  attenantes  A  la  g^rande 
cuisine  doit  ôtre  la  Mauchigu merle  (voir  ce  niot)^ 
où  Ton  blanchigumc  les  végétaux  verts  et  où  Ton 
échaudé  les  abatis;  cette  pièce  doit  être  munie 
de  bassins  et  de  fontaineSj  de  chaudières  et  de 
bassines. 

Du  côté  le  plus  froid,  et  dans  un  lieu  très  aèré^ 
doit  se  trouver  le  grand  garde-manger  ou  bou¬ 
cherie,  où  Ton  désosse  ou  taille  les  viandes  de 
boucherie,  muni  de  réfrigôrents  et  do  timbres  ii 
glace,  pour  îa  conservation  des  viandes  et  des 
poissons.  Un  autre  garde-manger,  le  salon  t  tdi- 
muret  l'atelier  de  Tartisto,  sera  près  du  grand 
garde-manger  ;  îl  sera  destiné  au  travail  des 
pièces  froides  et  à  leur  conservation  jUi  il  pourra 

Metïi'c  üu  rang  des  hcaT,ix  :irts  celui  de  la  cuifiùie. 

Ailleurs  enfin,  le  réfrigérant  pour  la  conserva- 
tioîi  des  viandes,  et  dans  des  j^ièces  séparées, 
seront  installés  la  P^Uisseriéj  la  Üonfiserkf  la 
(Jlaeerie  et  V Office,  contejiant  des  fourneaux 
appropriés  an  genre  de  travail  qu'on  y  fait  Toutes 
ces  pièces  de  cuisine  doivent  être  divisées  avec 
ordre,  de  façon  à  faciliter  le  service. 

Voici,  en  d'autres  termes,  comment  s'exprime 
le  docteur  ès-culinaire  A.  Laurent,  de  Kouen* 

L(i  local  où  cbacim  doit  arpiètitr  les  mets 
Wera  grand,,  nérê,  propre  cuiimift  un  palais, 
l^a  tftricte  propreté  iiiardie  en  proiniêre  Jigiie 
Kt  je  dois  insister  sur  celle  règle  insigne. 

XcltoyeK  le  carreau,  laveï-le;  tous  les  Jours, 

De  scinre  de  bois  iuijtdgncz  le  coneomrs. 

Ixs  fourneaux,  ehaipie  soir,  seront  au  neuoyage 
Soumis  aasiihiTnciU;  la  brosse  et  le  grattage 
rompléteront  ecs  aoiiis.  Antre  point  capital  : 

L/ordre  dans  l' outillage  aura  droit  priiK  iimL 
f'asserolcâ  et  |>lcits,  br^siiiéi^  et  inannllca, 

Ecumoires  et  grils,  poêles  et  lèeheMtes, 

lîa lances,  moules,  brocs,  couperets,  entonnoirs, 

La  plaiidic  i%  découper,  les  eontcanx,  les  baclioirs. 
Carafes,  verres,  bols,  couverts  et  poterie. 

Ku  un  mot  fat  tira  îl  qu'on  nomme  batterie^ 

Tons  CCH  objets  seront  votre  sotid  constanr, 
lüen  placés,  bien  soignés,  propre  pour  tout  instant. 

Tu  pot  sale  suffit  pour  gâter  nue  saneCj 
Faire  tourner  du  lait.  Aussi  rien  ne  rehausse 
ÏjU  femme  cuisinière  autant  que  ces  deux  mots  î 
Elle  est  rnoruii  si  liTotrT.  Laves;  donc,  même  â  Ilots, 

El  de  plus  récure/  les  nombreux  ustensîleSp 
Plus  la  pièce  est  petite  et  jdus  ces  soins  utiles, 
^luUiplcs,,  détaillés,  ont  de  nécessité. 

Ce  sont  les  v rata  ga relient  de  notre  sûreté. 

Je  rappelle  acrJ;  car  l'air  qui  nous  entoure 
Agit  sut  notre  corps  et  les  luétsqiduii  savourto 
Altère  par  l^odeur  et  les  gau  malfaisants, 

11  altère  ii  son  tour  bon  nombre  d  ulimcnts. 


C’est  pourquoi,  très  souvent  ouvres  votrs'  cuisine. 
VciitilcK  et  cltasseK  Tair  quTlIe  Dmm.agasiiie. 

8ougeiî  à  la  clarté.  Pki'?  règne  le  jour. 

Mieux  voA  yeux  bien  guidés  combattront  le  séjour 
Mes  poudres  et  des  corps  ténu^  et  peu  ^  LsibleH, 

8ales  nu  salissant,  â  la  santé  nuisibles. 

N'oublions  pas  rèviev  ou  la  juerre  â  îaver: 

1  Armé  du  sa’^  ou  noir,  vous  devcK  enlever 
I  Par  re.Tu  chaude  et  non  moins  par  un  fréquent  rinçage 
Les  restes  et  débris  fiovenus  liovs  d’usage. 

‘  De  l’èvîcr  nêgîigé  des  lltudes  impurs 

S’exilaient  Icntetncnt,  sources  de  maux  t’iituvs, 
j  Quant  aux  divers  objets  jugés  indispeiisaldes 
(Jue  j'jji  déjà  cités,  clioisisseside.s  durables. 

De  enivre,  ou  fer  battu.  Le  cuivre  bien  tenu 
X'olTrq  jias  le  danger  rpCon  lu-étend  reconnu. 

La  faïence  à  bas  prix  ifest  pas  économiqtie 
l'ar  sa  fiagilîré.  Puis  son  ’^'ernis  plnmlûque 
Se  dissout  aisément,  .le  prise  peu  rêmaiq 
.Te  redoute  son  grain  nçè  par  le  travail: 

Enfin,  l  'est  dans  du  bols  qu’on  lave  la  vaisselle, 

De  [leur  d'un  choc  trop  proinjit  c|ui  raie  et  qui  morcelle. 

Cuisine  à  vapeur.  —  Les  premières  tenta¬ 
tives  de  cuisson  dos  aliments,  par  la  vapeur,  re¬ 
montent  A  époque  à  la(|Lielîe  une  Société 
dite  «  Compagnie  hollandaise  »  a  fait  construire 
des  appareils  A  bain-marie,  chauffés  par  la  va¬ 
peur,  pour  la  labrication  en  grand  du  bouillon. 

Les  appareils  a  double  fond,  cliauffés  par  la 
vapeur  même,  firent  leur  apparition  A  la  Maison 
de  Force  de  Land;  puis,  plus  tard,  un  e.ssai  coû¬ 
teux  et  infructueux  fut  fait  par  ÛL  Duval  A  Paris, 
Enliii  un  frère  des  Ecoles  chrétiennes,  le  frère 
Pierre  Célestin,  frappé  de  ne  pas  voir  se  réaliser 
pratiquement  3a  cuisine  par  la  %^apeur,  shidressa 
A  ^L  Egrot  père,  et  combina  avec  lui  un  appareil 
nouveau  installé,  en  180:^,  dans  la  Maison  Mère, 
rue  Oudinot,  où  il  fonctionne  encore  aujourd'hui. 

Le  succès  couronna  cette  tentative  et  une 
deuxième  cuisine  A  vapeur  fut  mise  en  marciie 
dans  rôtablissemeiit  de  .8aint-Kieolas,  rue  do 
\'aiîgirard.  La  qualité  des  aliments  obtenus,  ainsi 
que  la  facilité  d’emploi  et  réconoiuie  réalisé, 
firent  remarquer  ces  nouveaux  appareils,  qui 
ne  tardé]  ent  pas  a  se  répandre  en  assez  grand 
nombre. 

L’Assistance  publique  les  adopta  pour  ITTotel- 
Dieu,  l’hôpital  Tenon,  T  hospice  des  Incurables  A 
Ivry.  L'Administration  départementale  en  pour¬ 
vut  ses  nouveaux  asiles  de  Sainte-Anne,  de  Ville- 
Kvraj’d,  de  Vaucluse  (Seine  et-Oîsc)  et  de  Ville- 
Juif  Les  frères  firent  construire  de  nouvelles 
cuisines  à  vapeur  A  leur  établissement  de  Saînt- 
Nicolas  a  Issy,  A  l’asiîe  Ecole  Féiiélon  A  Vau- 
i  jouis  et  A  rinternat  de  la  rue  Vaugirard  A  P  aris 


CÏIT 


G79 


OTTT 


Un  graiKÎ  nombro  (i'établis'ijonieiifcs  paiiiciilims 
s  en  sont  pourvus,  tels  que  les  Dames  lïo  Sion, 
rO\uvro  du  Saint-C’œur  do  Marie^  la  (  rôcbe  de 
l'iaisanco,  lu  (  'olonie  de  i ’iteaux  f  Coteab* 

tCiifîu,  en  !87i!,  sur  nu  rapport  du  capitaine  du 
(iéiiie  Ciu-bin,  La  cuisine  â  vapeur,  mise  en  essai 
d'abord,  à  la  caserne  do  la  Pépinière  à  Paiis^ 
M.  le  Ministre  de  la  t  iiierre  en  prescrivit  remploi 
daïis  les  casernes  et  hôpitaux  militaires,  Du  ins¬ 
talla  depuis  la  cuisine  a  vapeur  dans  les  casernes 
de  la  Pépinière  à  ParîSj  de  CiiAlons-sur-i\Iarne, 
Saint-Quentin,  Orléans^  Ang^ers^  Cholct^  Bor¬ 
deaux,  Lodève,  Alger,  etc,,  et  les  hôpitaux  mili¬ 
taires  de  Bourges,  de  IVoiirboiinedcs-Bînns,  de 
Saïgou  en  ludo-OLine, 

La  cuisine  à  vapeur  traiisfoimèc  entre  dans 
une  pliase  nouvelle  j 
marquée  par  son 
adoption  dans  les 
y  a  cil  ts  de  plaisance 
et  dans  les  grands 
hôtels  et  restau- 
rants  de  iuxe*  tJo 
n  est  plus  seule¬ 
ment  la  cuisine  des 
malades  ou  des  sol¬ 
dats,  mais  la  cuU 
sine  élégante,  gran¬ 
diose  et  sciontili- 
que,  qui  permet  de 
procéder  en  grande 
quantité  et  d'une 
façon  très  précise.  Ainsi  le  l)auquot  des  Maires 
de  1889  (1S,0^;K^  couverts),  doit  pour  la  qualité 
des  mets  et  surtout  ]iour  la  rapidité  du  service, 
une  bonne  part  de  son  succès  a  la  caLsv’wc  d  ca- 
peur  installée  par  Egrot.  Nos  illustrations  J^epré- 
sentent  une  installation  nioderno  de  cuisine  à 
vapeur,  telle  qu'elle  a  fonctiomié  dans  iiii  res¬ 
taurant  do  la  Tour  Eidél,  pendant  toute  la  durée 
de  l’Expositiou  de  tss9. 

Le  principe  de  la  cuisine  a  vapeur  est  des  plus 
simples, Une  ciiaudici  e  i\  vapeur  et  des  marmites 
a  double  fond  en  for  ment  les  organes  essentiels. 

Les  marmites  oiï  s'etfectue  la  cuisson  dos  ali¬ 
ments  sont  on  fonte,  venues  d'une  pièce  et  en¬ 
tourées  d'une  enveloppe  en  tôle,  qui  les  ]>réserve 
des  chocs,  aussi  bien  que  des  refroidissements, 
Selon  leur  destination  les  marmites  sont  à  fond 
bombé  pour  le  lait,  le  bouillon,  les  pommes  de 
terre,  les  légumes,  les  ragoûts,  les  poissons,  et  a 
fond  plat  pour  les  fritures  et  les  rôtis. 


ru 


Los  marmites  reposent  sur  des  pieds  en  fonte 
au  moyen  de  tourillons. 

Mobiles  autour  d'un  axe  horizontal,  le  bascu¬ 
lement,  qui  rend  la  vidange  et  le  nettoyage  très 
faciles,  est  obtenu  par  des  mécanismes,  variant 
avec  leur  capacité. 

pour  les  petits  calibres  un  levier  k  main  sufht; 
pour  les  moyens,  on  emploie  un  volant,  qui,  par 
une  vis  sans  fin,  agit  sur  une  bielle'  tandis  que  pour 
les  marmites  de  très  grandes  dimenssioiis,  comme 
celles  à  bouillon  de  8X>  litres  et  celles  à  ragoûts 
de  4rMi  litres,  a  rétablissement  de  Saiiit-Xîcolas 
à  Issy,  h  Tasile  hospice  de  Villejuif  et  dans  les 
grands  magasins  de  noiiveauté.s  à  Paris;  pour 
CCS  dimensions  un  appareil  basculeur  hydrau¬ 
lique  permet,  au  moyen  d'un  seul  robinet  de  dis¬ 
tribution,  d'utiliser 
à  leur  bascnlomeiit 
la  pression  ordi¬ 
naire  de  l’eau  de 
conduite  des  villes. 
Les  couv'ûrcles  des 
marmites  sont  mon¬ 
tés  ii  charnières  et 
chacun  se  trouve 
équilibre  par  un 
contre-poids,  qui 
lui  permet  de  se 
maintenir  dans  une 
position  voulue, 

La  vapeur  arrive 
par  nn  des  touril¬ 
lons,  supportant  la  marmite, pénètre  paruiituyau 
en  cuivre  dans  la  spirale,  en  suivant  le  serpentin 
formé  par  les  cloisons  du  double  fond;  l  eau  de 
condensation,  s'écoulant  vers  le  centre,  est  re* 
foulée  dans  un  tuyau  qui  traverse  le  tourillon 
opposé.  Dette  construction  écarte  tout  danger 
d'explosion;  elle  offre  la  plus  grande  surface  de 
chautlc  ci  réduit  au  minimum  le  temps  néces¬ 
saire  pour  porter  à  rébiillition  le  liquide  contenu 
dans  les  marmites. 

disposées  d'une  façon  appa¬ 
rente  le  long  des  murs  ou  au  plafond  des  sous- 
sols,  conduisent  la  vapeur  du  générateur  dans 
les  doubles  fonds  et  déversent  les  eaux  de  con- 
densathui  dans  le  réservoir  des  retours,  d  où 
elles  descendent  dans  la  bouteille  alimentaire, 
qui  les  introduit  presque  bouillantes  dans  la 
chaudière.  Ce  système  a  l'avantage  de  réaliser 
une  économie  de  combustible  et  surtout  d'éviter 
l’incrustation  de  la  chaiidièi  e. 


l  o*.*  itif  ml  hIiJ  a  Tinji'  1j  T'ijI. 
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Le  fjémh'afeiir  BPÀ  habituellement  du  type  ver- 
ticalj  avec  foyer  huêrleur  et  à  il  anime  reiivcrsécj 
disposition  peu  enconibranteyqiii  permet  de  l’ins¬ 
taller  dans  un  coin  de  la  caîsinCj  ou  mieux  dans 
une  pièce  voisine  on  en  sotis-so]^  adîi  d'en  éloi¬ 
gner  le  cinirbon  et  les  cendres,  causes  prînei- 
pales  do  la  malpropreté  dans  une  eu  bine.  Ce 
générateur,  souvent  conduit  par  le  cuisinier  lui- 
inéniej  produit  Ja  vapeur  nécessaire  aux  mar¬ 
mites,  au  réservoir  a  eau  cliaude  et  quelquefois 
aux  bains.  Lorsqull  y  a  lieu  de  fournir  de  la  va- 
peur>  non  seulement  pour  la  cuisine^  mais  aussi 
pour  les  bains,  les  étuves  a  linge,  pour  la  buan¬ 
derie,  pour  la  pharmacie  et  la  tisanerîe,  pour 
pomper  et  élever  reati  et  souvent  pour  le  chauf¬ 
fage  des  locaux,  il  est  nécessaire  d'employer  des 
chaudières  a  vapeur  de  gi  ande  puissance  et  de 
les  installer  d*une  façon  toute  spéciale. 

Les  installations  modernes  de  cuisine  à  vapeur 
comprennent  encore,  en  plus  des  marmites  lï 
usages  variés,  une  série  d'appareils  nouveaux 
d'une  grande  utilité  qui  sont  : 

T,,e  foui'  à  se  chaulïant  pai  Lie  par  les  gaz 
de  la  combustion,  partie  par  la  vapeur  du  géné¬ 
rateur,  soit  uniquement  k  la  vapeur,  là  où  î'on 
emploie  les  gaz  s'échappant  du  foyer  pour  chaiii- 
fer  une  cfîtî-«  cJmn/le-/iïaL'ï. 

Les  fables  clunides  h  circulation  de  vapeur, 
pour  le  découpage  des  viandes,  et  servant  éga¬ 
lement  A  tenir  les  plats  et  les  aliments  au  chaud* 

La  jtutnnlfe  cafetière  â  rapeur  se  compose 
d’une  marmite  à  vapeur,  absolument  semblable 
il  celles  de  la  cuisine,  munie  seiilcment  d'un  i‘o- 
biuet  pour  l'extraction  du  café.  Dans  cette  mar¬ 
mite,  on  place  le  petit  appareil  qui  la  transforme 
eu  cafetière  A  circulation.  Le  café  moulu,  2>h^cé 
dans  un  panier  métallique  au  dessus  dé  reau,  est 
épuisé  par  Fécoulement  en  nappe  mince,  de  l'eau 
t|iii  s’élève  par  un  tube  ccntr^d  et  puis  retombe 


en  pluie  sous  un  diapoau.  Il  suffit  de  retirer  l‘ap- 
pareii  intérieur  pour  avoir  une  marmite  A  va¬ 
peur,  propre  à  tout  usage  culinaire  et  qui  en  tous 
cas  rendrait  un  grand  service,  comme  marmite 
de  secours. 


Knfin  les  laveries  et  réservoirs  à>eaH  ckamle 
peuvent  se  chauflér  presque  sans  dépense  si  le 
clicUifîéur  a  soin  d’employer  a  cela  l'excèdent  de 
vajiciir  produit  par  le  générateur  dans  les  ins¬ 
tants  où  les  marmites  sont  ralenties  ou  arretées, 
I,es  maïunitcs  a  vapeur  peuvent  être  disposées 
le  lojig  des  inuis,  eu  laissant  le  milieu  de  la  cui¬ 
sine  aux  LiLl>les  cl  laudes  de  découpage  et  de 
service,  ou  bien  réunies  autour  dÙm  pied  ceidral 
surmonté  d  une  colon  nette  creuse,  qui  reçoit  les 
ditféreiites  conduites,  amenant  aux  marmites  la 
vapeur,  I  ca  U  froide,  et  enimenant  la  vapeur 
condensée.  Cette  colon  nette  centrale  sert  aussi 
do  support,  soit  à  une  Imtte  en  télé  et  A  la  che¬ 
minée  d'ajipel,  qui  empêchent  les  vapeurs  de 
rèbullîtion  de  se  répandro  dans  la  pièce,  soit  aux 
appareils  d'éclairage  delà  cuisine.  Cet  ensemble, 
d'un  fort  bel  etfet,  a  le  grand  avantage  de  jxu- 
mettre  ainsi  la  mise  en  place  de  plusieurs  mai‘- 
mîtes,  sans  nécessiter  la  moindre  fondation,  ni  le 
moîndi  e  scellement.  Le  tout  arrive  entièrement 
monté,  les  joinU  faits,  et  constitue  une  disposition 
très  élégante  et  avantageuse,  comme  économie 
d’installation,  on  présentant  une  grande  facilité 
de  service. 


Les  cuisines  a  vapeur  ont  uii  inconvénient:  leur 
piix  est  plus  élevé  que  celui  des  appareils  à  feu 
direct,  .Mais  bAtons-nous  de  dire  que  cette  légère 
dépense  s  upi>lémc  n  taire  se  trt  ni  ve^  de  fait,  amortie 
dans  les  premières  années,  par  les  économies 
réalisées*  f.’éeoïiomie  tic  combustible  varie  de  ;SÜ 


à  (50  0  0,  suivant  rimportanco  de  i’établissonient. 

I/écoiîomio  du  personnel  surtout  est  fiés  no¬ 
table.  Dans  rétablissement  des  Dames  de  Sion, 


qui  comporte  environ  500  personnes,  une  scciir 
coiifîuît  clle^inêmc  le  génerntenr  ci  Icsnninnîtes. 
Chez  les  livres  de  SaîjU'KîcolaSj  à  Tssy,  oii  l’on 
nourrit  environ  1,5W  personnes,  le  service  des 
repas  étant  très  varié.  les  générateurs  et  la  cui¬ 
sine  sont  conduits  par  un  frère,  aidé  de  deux 
garçonsj  qui  en  soignent  ciix-méincs  reiitreüeii. 

II  y  a  cnltn  écoiioinie  do  linge  de  cuisine,  en  ce 
qu'il  n'est  plus  détruit  au  eontaet  des  fourneaux 
bi  filants.  La  grande  propreté  est  a u.ssi  considérée 
que  la  suppression  de  la  température  élevée  des 
fourneaux  ordinaires,  qui  on  rendent  l’approeiie 
si  pénible.  Les  frais  d'entretien,  si  coûteux  pour 
les  fonrneaiix  en  tôle  et  surtout  pour  les  four¬ 
neaux  en  maçonnerie,  sont  d  peu  prè,s  nuis  dans 
les  cuisines  d  vapeur.  Dans  les  instalbilîons  iin- 
porlaïues,  il  suftit  de  décrasser  la  grille  dn  gôné 
ratenr  tons  les  jours,  de  faire  le  graissage  des 
robinets  toutes  les  semaines  et  de  nettover  l'in- 
térieur  de  la  chaudière  tous  le.s  trois  m  as.  (’o 


Fii:.  itS. — ^  Armo^ïi'û  ù  v-ipour  [i*ur  coiiAeTTju  aliitiunUiivir, 


travail  est  fait  par  le  cliauiVeitr.  En  1874,  le 
c  apitaine  du  génie  Oorbîn,  dit  :  <c  Xoiis  n'avons 
anciuic  donnée  sur  la  durée  probable  de  ces 
«  cnisîuçs  ;  toutes  celles  qui  fonclionnent  d  [’aris 
ont  plus  de  dix  ains  d’existence  et  aucune  d  elles 
n‘a  exigé  jusqtfd  te  jour,  de  réparation  sé- 
rieuse,  surtout  si  les  mai  mites  sont  en  route; 
on  ne  voit  pas,  on  elTet,  de  liinilc  d  leur  durée. 


«  car  elles  ne  peuvent  se  casser  ni  par  le  feu,  ni 
par  les  cliocs;  le  générateiir  seul  senildc  siis- 
I  ep tilde  d'usure.  i Mémoîics  sur  les  Ctti^hes 

il  rfiftf>Mt\  par  M.  A.  (‘tunux,  capitaine  du  génietj 


Guisioe  au  gaz.  —  l^^es  Anglais  furent  les  pre¬ 
miers  qui  appliquèrent  le  gaz  pour  la  cuisson de.s 
aliments.  La  cidsine  des  fils  d'Albion  se  prête  plus 
particulièrement  d  ce  genre  de  combustilde  que 


F'i..  C-J.  -  l'iiHnnj.iii  <îô  I'.  laiîiQ  çnr  (jl'eiciilî.c. 


la  cuisine  française,  Dépendant, '‘elle  rend]  de 
grands  services,  ayant  pour  avantage  le  cliauf- 
fage  itnmédiat  et  la  t  uisson  régulière  des  ali¬ 
ments. 

Un  seul  point  m'a  fait  douter  du  sueccs  pra¬ 
tique  do  la  cuisine  an  gaz  dans  notre  pays  :  c/est 
que  les  fours  n'étant  pas  Isolés  des  tlamuies,  les 
entremets  contenant  dey  essences  volatilles  et 
iidlaminables  peuvent  prendre  feu.  Sur  mes  îudi- 
cations,  la  Coinpagnic  parisienne  du  gaz  a  pro¬ 
mis  d'en  faire  la  modîficatiûn;  de  sorte  que  le 
proldéme  do  la  cuisine  au  gaz  appliquée  à  la 
haute  cuisine  française  serait  résolu.  (Voir  I'olk- 
NEAUX  DI-;  crisiXK.) 

CUlSlNiÊR,  p.  Ail,  Aock;  angi.  cool:;  ital. 
vuchitre;  esp.  cuchiero;  port,  co^itthero.  —  Celui 
qui  cuit  et  prépare  les  alîmeuts  de  riiomme. 

Qui  fut  le  premier  cuisinier?  8i  nous  remon* 
tons  aux  premiers  degrés  do  1  écliolle  anthro¬ 
pologique,  nous  trouvons  riiomiue  qiiartenaire 
Ida  vaut  qu'un  faible  degré  de  relations  sociales 
et  d'autres  iiourin turcs  que  les  algues,  les  racines 
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et  les  fruits*  ïi^est  cjue  des  milliers  de  siècles 
aprèSj  lorsqu^m  su  utilîseï  le  feu  pour  griller 
les  vers^  les  reptiles  et  les  f'ruUsj  que  Pi  prépa¬ 
ration  des  aliments  prit  une  tonne  culîiiaïre(voir 
UANqi'KT)*  Cette  cuisine  primitive  travcivsa  la  pé¬ 
riode  préhîstoriqne  où  riromme  eiiisiuicr  sc  dis¬ 
tingua  lies  autres  animaux.  L'expêriciicc  dé¬ 
montra  peu  a  peu  les  dîRércntcs  propriétés  des 
végétauxj  il  s'attaqua  à  son  ennemi  môme  et  de¬ 
vint  omnivore,  las  hommes  les  plus  expérimentés, 
les  plus  intelligents  furent  les  premiers  cuisi¬ 
niers;  c'est  eux  qui  apprirent  a  connaître  les 
aliments^  les  condiments  et  cpii  établirent  la  cui- 
$hte  ù  d'ou  a  pris  naissance  rofficinc  de  la 
pharmacopée*  La  cuisine  est  la  première  des 
sciences  et  le  premier  cuisinier  a  été  le  premier 
homme* 

Les  plus  anciens  moralistes  que  l’Iustoire  eon- 
naise,  .Moïse,  Brahma,  donnèrent  eu  leur  qualité 
de  demi-dieu  les  premières  notions  de  cuisine 
liygîéniqiie.  Plus  tard,  les  grecs,  Solon,  Bias,  Pit- 
tacus,  Tlialôs  do  Jlilet,  Esope,  esclave  et  cuîsî 
nier  de  X  an  tus,  Cadmus,  ancien  cuisinier  du  roi 
de  Sidoii,  qui  apporta  Pécrîturc  eu  Üréce,  s’oc¬ 
cupèrent  de  cuisine  comme  de  la  plus  haute  né¬ 
cessité  sociale,  et  la  pratique  de  cet  art  avait 
chez  eux  les  premiers  titres  d’honneurs. 

11  n’y  a  pas  bien  longtemps  que  la  noblesse 
française  et  les  cuisiniers  n'avaient  guère  de 
distinction  entre  eux.  Les  do  Saint-De¬ 

nis  mentionnent  que  Thibaut  de  Alontmorency, 
(dicvalier  de  Tordre  et  seigneur  de  Boury,  avait 
été  chef  de  cuisine  (grand  queux)  du  roi  Philippe 
de  Valois, 

On  trouve  un  arrêté,  datant  du  règne  de 
Louis  IX  (saint  Louis),  qui  maintient  dans  sa 
noblesse  et  les  privilèges  d'icelle,  Cyrant  des 
Bartas,  ancien  cuisinier  de  Jl'"'  de  Beaujeu.  Le 
célèbre  Jlontesquieu,  descendait  de  Robin,  se¬ 
cond  cuisinier  du  connétable  de  Bourbon,  anno- 
bli  par  ce  prince*  Henri  ÎV  annoblit  Nicolas 
Bouquet,  premier  cuisinier  de  la  reine  Margue¬ 
rite  et  en  fit  le  seigneur  de  la  Varenne,  (  ''est  eu 
parlant  de  cette  époque  que  Molière  dit  r 

dci  son  cutaitiicv  il  fîiit  un  nub  ito, 

Et  que  lî’itst  il  wii  table  A  {jiu  l'on  leiid  viisite. 

Carême  en  parlant  des  grands  cuisiniers,  cite 
plusieurs  noms  et  regrette  qu’ils  ne  nous  aient 
rien  laissés,  puis  il  ajoute  : 

«c  Ces  Messieurs  étaient  trop  heureux  pour 
s'occuper  d‘un  ouvrage  qui  eût  réclamé  leurs 
loisirs  et  leur  application;  cela  ne  pouvait  leur 


convenir  eu  aucune  manière,  et  aussitôt  que  leur 
travaux  de  Labié  étaient  faits,  ils  ne  |>ensaient 
plus  qu'aux  plaisirs  de  la  société,  où  ils  Jouaieut 
un  grand  l'ôle  :  partout  ils  étaient  estimés,  re¬ 
cherchés  même  par  leur  amabilité  et  leur  bonne 
tenue.  Cela  n'est  pas  étonnant,  rextréme  bon  ton 
de  la  cour  de  Louis  XV  a  singulièrement  influé 
sur  la  civilisation  de  toutes  les  classes  de  la  so¬ 
ciété,  maïs  parEiculîèrement  sur  les  liommes  de 
bouche,  qui,  (i  cotte  époque,  étaient  justement 
considérés  des  grands  :  aussi  il  n  existait  pas  un 


KÊ^.  VV)  dt)  eni^iii^or  l'ig.  ifT^— C<»9|u[iii4  de  cuisliiiur 

^vii'  du  \Vlll‘  tièiîlo. 


cuisinier  de  seigneur  qui  iTeùt  lui  même  la  tour¬ 
nure  et  les  manières  d  un  honiiiie  de  cour  ;  l’ha¬ 
bit  brodé,  les  manchettes  de  dentelles  et  les  bou¬ 
cles  i\  diamants  étaient  leur  parure;  Tépée  était 
leur  armement,  et  ils  savaient  la  portei-.  »  (Oa- 
KKME,  /Yîtlsffhr  roj/(d.) 

Aujourd'hui  les  titres  de  noblesse  ne  nous  sont 
plus  gratifiés,  c’est  de  l'étranger  que  nous  vien¬ 
nent  les  récompenses  :  I^ouis  Bérenger  a  été 
décoré  par  rempereur  de  Russie,  Alexandre  Ilî; 
A*  Lescarboura,  par  la  reine  Isabelle  d'Espagne; 
et  Isidore  (îrUiibod,  cuisinier  du  duc  de  Fcrnan- 
Kufiez,  par  le  roi  d'Espagne  Alphonse  XIl. 


683 


CUT 


Cl  l 


8i  le  cuisinier  de  maison  bourgeoise  estaujour* 
criuii  moins  récompensé  de  son  talent  qu'autre- 
foiS;  c'est  qu'il  est  aussi  plus  libre  et  plus  instruit 
Mais  la  cause  précise  de  la  méconnaissance  du 
talent  des  grands  cuisiniers  par  nos  gouvernants, 
c'est  que  nous  assistons  aux  convulsions  de  la 
phase  évolutionnaire  de  la  cuisine  prodigue  de 
somptuosité,  a  laquelle  succédera,  avant  qiul 
soit  longtemps,  la  cuisine  scientifique  rationnelle, 
démocratisée,  vulgarisée  et  mise  à  la  disposition 
des  masses* 

La  fransforination  est  douloureuse  parce  qu’elle 
est  lente,  et  le  cuisinier  d'aujourd'hui  vit  entre 
raJtcrnative  de  grandeurs  du  passé  et  la  pers¬ 
pective  de  ravenli’î  entre  le  privilège  particulier 
et  rharnionie  universelle.  Qu’on  ne  l’oublie  pas, 
c’est  v^ers  la  cuisine  scientifique,  qui  est  la  loî  du 
progréSj  que  le  cuisinier  et  la  société  trouveront 
leur  salut  dans  le  nouvel  horizon  qui  s'ouvro. 

On  a  dit  avec  raison  que  les  cuisiniers  étaient 
les  agents  les  plus  actifs  de  la  vie  des  peuples, 
surtout  de  notre  temps  où  la  vie  des  atfaires  se 
passe  dans  les  cafés,  les  restaurants  et  les  mar- 
cliands  de  vins. 

Sachons  donc  honorer  comme  il  convient  une 


Voilà  comment  s'exprimait  un  poète  genevois^ 
L.  Kœhrich,  pour  me  féliciter  d'un  dîner. 

Allard  Pestel  a  broché  en  poésie  rKcnvam  et 
U  (Muinkit  inspiré  par  l’intéressant  aphorisme 
suivant  de  Jules  Janîti  :  «  Il  y  a  beaucoup  d'ana¬ 
logie  entre  le  cuisinier  et  l’écrivam,  mais  le  cui¬ 
sinier  est  bien  mieux  partagé  en  fait  d'épices*  » 

T>’uii  bon  di  iKii',  quand  Ton  sert  le  potage, 

Un  bon  fumet  iin  bon  gouiinandi 

î^oui'  ^éel'i^'aill  c*est  la  rrtuiiiùïe  page, 
L'avant-propos  qui  prêüRgc  un  talent. 

Dans  un  meitif,  comnie  dans  une  bistoirc,^ 
f>n  peut  eitof  llidielioit,  Pninpadour* 

Villars,  Boiibise,  ou  cent  noms  [iloniE  de  gloire, 

Ihi  nom  parfois  vous  garantit  trun  four, 

I 

Tro|i  de  lenteur  rend  le.  publie  morose, 

Tout  doit  iiiarelier  At'ec  beaucoup  d’outrain; 

C'est  a  ver  feu  qi^il  fatU  traiter  la  rbose, 

En  veste  blaiirbe  ou  la  plume  îi  la  main* 

f^avEiiue  étUrèe  est  le  fruit  de  rétude: 

Il  faut  mêler  bon  goût,  parfum,  euultutrî 
Des  liaisons  a\'oir  grande  bahitiide, 

au  beau  sexe  on  otlVe  um'  doueeur* 

Si  II:  public,  en  sa  toute-puissant  e, 

Vettt  du  nouveau,  toujours  de  la  pnmenv, 

'fous  deux  alors,  adroits  eu  leur  seienre. 

Doivent  ekei'cher  sujets  j>lein  de  fraîcheur, 


profession  sans  laquelle  aueiiiic  des  autres  n'exis¬ 
terait*  Tircns-la  de  l'oubli  où  Tin  différence  et  Tîn- 
gratitudo  de  la  plupart  des  ïiommes  parait  l’avoir 
plongée;  rappelons-nous  que  d'elle  dépend  l’hu- 
mciir  des  masses,  faisons-en  une  affaire  publique 
intéressant  au  plus  haut  point  le  gouvernement 
soucieux  de  l’avenir  d'une  nation.  Accordons  une 
considération  méritée  aux  cidsinicrs,  à  leurs  ta¬ 
lents  dévoués  que  tout  Tor  du  monde  ne  suffirait 
pas  pour  récompenser  dignement. 

En  effet,  les  grands  artistes  culinaîres  ne  sont 
point  des  hommes  ordîuaiies.  De  tout  temps  la 
corporation  des  euîslnicrs  a  eu  ses  écrîvain.s,  et 
nous  pouvons  citer  parmi  les  contemporains  : 
Jides  Barafort f  Plidéits  fBlbeidj  le  fécond  prosa¬ 
teur;  le  cuisinier  poàtQAihiUe  Oz.imtej  et  j’en  passe 
de  non  moindre.  Espérons  qu’à  cette  liste  de  .spé¬ 
cialistes  notre  époque  pourra  ajouter  des  écri¬ 
vains  scientifiques*  D’ailleurs  Tétude  des  leltre.s 
est  parfaitement  en  iiarmonie  avec  la  pratique 
culinaire. 

I  n  |JE“i?î  grain  ûi'  |ioê%ii,' 

Ne  grue  vîi-n  ûnn^  tiÉnui  \  u\ 

Mêmvini  vuishu'i  M  la  savciiv 
Pvriviinir  iii‘  rvî^intt  i‘t  ttu  enniv. 

(  rnitinuvK  tians  rette.  vnii% 

Ifinu'ü,  eaisvimsî  aver,  joie; 

Los  UuêratüuiTfi  vous  liroiiU 
Et  les  gûuriiiftts  vous  mangeront. 


t^uaud  l'êcrivoiu,  iruno  page  britlsuiie 
Xoun  il  resiuit  et  eaptivo  nu  lortenr, 
thi  cuiKiniei']  p.ar  sa  vervo  bouillante, 
Saui"i  tleublcr  r.i^ppêlîE;  et  r.Tïdeur, 

Tj'histtn  ivn  do?!  o^xploUs  de  nos  ,'figli^?^* 
Pour  nos  ufsvtuix  rrtr.uo  liants  Ibits; 
Un  eitisbiît'r  insrvivit  dans  ses  règles 
De  ^lareiign  les  glorieux  inuiU'is. 

ïîi  la  i'.V]tî(|ue  à  bi  juniitt'  de  flatunie* 

Par  di'S  binis  mois  rend  le  puldir  friand, 
T*e  ciiii^iTiier  raunie  bien  répfgraniiiH:, 

Et  sans  etl'iu^t  fait  du  Cîiûteaubriancl. 


Lorsque  fm  prose  euron»  ifest  pas  lîiueéi‘, 
LVH-rîvajn  gèle  eu  un  jmuvre  grenier 
Poui'liii']!  don  lier  l'essor  à  sa  pensèr. 
C'est  un  pjLÎJtis  (|ii']l  faut  .au  euisinier. 


Certain  journal  permet,  e’i^st  sa  tMUUuine. 
A  rëvrivaiii  d'tlîiistrer  un  eanard; 

Et  r"e*it  alors  fpuï  notre  homme  de  |dtimc 
liessoudde  plus  û  notri^  Itoiuiue  de  î  art. 


Quand  réerivain  peutp  grâce  â  son  génie. 

Clieiî  plus  d’uu  grand  mettre  un  pied  tijompbant, 
Lhiinbitîeux  eiiisuiier  slugêide 
A  iiU'ltve  un  pied  dans  la  bouelie  il  uii  grand. 


Si  (jnetnueR  fois  mus  deux  font  des  boulettes, 
1  Ui  enissiiier ne  pliiignei^  p,i.s  le  sort; 

Car  toi  ce  gtuiru  il  .'i  dans  ses  reeeltes 
De  quoi.  Messieurs,  lesstiseiter  un  inorl:. 


Hou  éerivâiji  ;i  du  goût  et  du  style. 
Hou  cuisinier  a  du  goût  et  du  fond. 

Et  pour  tous  deux,  si  l’ait  est  diflîcile. 
Avec  plalsiï  on  mord  sur  te  qu'üs  fout* 


< 
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La  Presse  culinaire-  —  Le  premier  journal 
culinaire^  l  édigé  par  un  euisinîei',  paru  en  187Ï 
et  avait  pour  titre  :  La  Si^ience  ctiUnaire.  U  cessa 
de  paraître  en  janvier  1884.  l^eudaiit  sept  ans  il 
fut  soutenu  par  son  fondateur  et  directeur^  JP  Jo¬ 
seph  Favre,  à  Taide  duquel  H  stimula  les  cuîsi- 
nîcrs  du  monde  entier.  II  fut  succédé  par 
démie  caîittüire  (V),  oiganc  de  ^  rAeadémiû  de 
euîsine  »,  qui  paru  du  15  janvier  18S:î  jusqtden 
1886. 

La  niênic  année,  en  février  188(t,  parut  le 
premier  numéro  du  /-rogrésths  culhiulerSf  organe 
de  la  Cliambre  syndicale  des  cuisiniers, —  ri  iiici- 
paux  rédacteurs  :  JIM,  Jules  Barafort,  Pliiléas 
(lilbert,  Kannengieseï’,  Cavé,  etc.  C'est  ii  l'aide 
de  cet  organe  que  la  Chambre  syndicale  orga^ 
iiisa  la  Fédération  des  cuisiniers  de  France. 

Ces  trois  journaux  furent  les  seuls  rédigés  par 


les  cuisiniers  eux-mêmes, 

Plusicuis  autres  journaux  furent  créés  dans 
dilTérciits  pays,  notamment  à  Paris,  par  des  jour¬ 
nalistes,  dans  un  but  tout  autre  que  celui  de 
soutenir  la  corporation. 


SOCFÎCTPh  bK  Cl'ISJKIFIÎS, 


Il  existe  à  Paris 


pi  usicurs  sociétés  de  cuisiniers,  dont  le  plus  grand 
nombre  sont  de  secours  mutuels,  tels  sont  la  So- 
cfété  des  cui^riüer.s  de  /Vrr/.v,  La  Saint- fantrentf  la 
Perse  rérance  J  la  Salnt-JllicIteL  La  premièj  e  com¬ 
prend  surtout  les  cuisiniers  dJiôtels  et  de  restau¬ 
rants;  la  deux'ème  et  la  troisième,  les  cuisiniers 
de  maisons  particulières;  la  quatrième,  les  pâtis¬ 
siers  et  confiseurs.  Il  existe  encore  trois  autres 
sociétés  dont  le  but  est  tout  diftérent,  ce  sont  r 
lLlcade?«ïe  de  cuisine^  la  Chambre  Si/ndicaJe  des 
cnislniers  de  I*an&,  et  la  Société  dite  des  Cuisi¬ 
niers  français. 


L’Académie  de  cuisine.  —  Sur  la  proposition 
de  M.  Joseph  Favre,  dans  rassemblée  générale 
du  18  févi’ier  1886,  la  section  générale  de  Paris 
de  r  ttnherselie  pour  le  progrès  de  fart 

cuUnmrej  prit  le  titre  d' Académie  de  cuisixe. 

Ses  statuts  furent  ratifiés  par  une  ordomiauce 
delà  Pj^éfecture  de  police,  en  date  du  18  mai  de 
la  même  année.  Le  bureau  était  composé  de  : 
MM.  Corentin  Pacos,  A.  Cocquclct,  A.  Colombié, 
W.  Ilansjacob,  J,  Favre,  L.  lianiii,  A.  lîoll  et  L. 
LalLemant. 

Président  :  M.  C,  Jhicos. 

Secrétaire  général  :  M,  */.  Favre;  secrétaire  de 
séance  ;  3L  A.  ColomMé. 


Le  secrétaire  général,  M.  J.  Favi  c,  donna  sa 
démission  dans  une  lettie  publiée  dausZ^  S\'ie}ice 
viilinalre  du  P'^  au  15  octobre  1883. 

Plusieurs  autres  membres  firent  depuis  partie 
du  secrétariat,  entre  autres  *  JIM.  E,  Lacomme  et 
A-  Durand. 

En  1888,  sur  rinsis tance  de  scs  confrères, 
M.  J.  Favre  consentit  à  rentrer  dans  le  mouve¬ 
ment  On  réorganisa  V Académie  de  cuisine  en  lui 
donnant  un  caractère  plus  spécial  et  plus  scien¬ 
tifique.  Son  président,  élu  pour  deux  ans,  fut 
JL  Léopold  ilaiini,  et  son  secrétaire  général, 
j  JI.  J.  Favre.  C'est  dans  cette  dernière  phase  que 
celte  Société  s’est  réellement  affirmée. 

«  L  Académie  de  cuhhie  a  pour  but  de  donner 
le  jîliis  grand  essor  possible  au  développement 
de  l’Art  culinaire,  parPétude  de  toutes  les  scien¬ 
ces  qui  SC  rattacbent  a  Paliinentatïon;  de  faire 
de  cet  art  une  science,  basée  sur  les  propriétés 
I  analeptiques  que  réclame,  d’après  les  individus, 
la  répartition  légale  de  la  nutrition.  En  un  mot, 
d’établir  la  cuisine  hygiénique  dans  rîntérêt  de 
la  santé  publique. 

«  Comme  moyen,  elle  utilise  les  trois  règnes 
de  la  nature  qui  sont  tributaires  de  Tart  culinaire, 
auquel  elle  applique  les  tbénries  seîcntiliques. 
Elle  CUC  ou  rage  par  son  concours  artistique  et 
scientifique  toutes  les  entreprises,  telles  que  les 
expositions  d  aliments  naturels,  expositions  culi¬ 
naires,  écoles  de  euîsine;  enfin,  toutes  les  înstitu- 
fions  n’allant  pas  à  rencontre  du  but  de  ses  sta¬ 
tuts. 

«c  L' Académie  de  cuishte  donne  des  cours  oraux 
1  et  pratiques  sur  toutes  les  branebes  de  la  science 
alimentai  t  e. 

<  Elle  enregistre,  dans  le  I Actionnaire  uuker- 
sel  de  Cuisine  et  d  J ff/glène  (dlmentairef  en  cours 
de  publication,  toutes  les  nouvelles  connaissances 
culinaires  qui  lui  sont  communiquées,  et  qui  nié- 
'  rîtent  d'être  mentionnées,  Enfin,  elle  groupe  dans 
sa  bîblîülbôquc  tous  les  ouvrages  culinaires,  ar¬ 
tistiques  et  scieniifiquos  pouvant  étendre  la  con- 
iiaissaiicc  des  substances  pi  opres  a  la  nourriture 
de  rhomme,  » 

«  JiAcadémle  de  cnislne  se  compose  de  trente 
membres  titulaires; 

«D’un  nombre  illimité  de  membres  associés; 

D'un  nombre  illimité  de  membres  correspon- 

!  dants. 

( 

Les  membres  titulaires  et  correspondants 
sont  élus  à  vie.  » 


GUI 
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Au  moment  où  j'ôcrîij  (1890),  îa  direction 
confiée  ù  un  comité  d’études  ainsi  composé  : 


>[M.  A.  pAti  JjAuit,  prcdiîleiH  triioiuiouir; 

MoissoSj  piTfjiilent  ; 

PiiOPOT.iï  Mouun^H  J  .  ■  * 

,  ,  ,,  î  viüô-presulcnU; 

LCopuliï  llANNt  \  ^  ’ 

Joseph  FaviîI^,  i^éiiùvîil  ^ 

Kmii-k  Uaricnxb  ) 

.  ^  ,  sccrctriircsî  up  ftpaiice 

AUOUàTB  Coi.OMlilÈ  ^ 

EimuARif  Laco?iii[Ej  trésoriei" 

Jules  riAnDKj  trùsoriûi'  adjnîuE. 

A  un  üSTE  II  I  PO  UTE  A  [  *,  bilj  I  iothéi."i  i  l'o  \ 

AtTOUSTE  PJEIIÜÔN,  r|llC=iU'Ul% 

Memijres  titulaires 

M>L  Alfred  lîns>tuis  MW,  J,  Usudime  llnns, 

Kriiest  lîctiiY^erds.  lli'uri  l^afoiiL 

Aiij^iisfc  Colonildé.  Jules  Lé[sy. 

Joseph  lïugidoL  Ernest  Moiirii^r, 

Viclor  Kletubeit,  Jules  fisirde. 


Correspondants 

—  M,  Edouni  cl  RénonL 
J/odfù/,  —  M.  Cliîirles  Le  Séuèghol 
ftnme,  —  M*  fïîisîou  Fées. 
l^tnulrea.  —  M.  Alphonse  lAOidry. 


est 


Cette  Société  de  secours  mutuels  donne  chaque 
année  un  bal  au  profit  de  la  caisse  des  orphelîna, 
FJIe  est  administrée  par  un  conseil  de  25  mem¬ 
bres  et  un  comité  d'administration,  dont  la  com¬ 
position  est,  au  moment  où  j'écm,  de  : 


MM.  F.  lîuia;cAX,  présitlent; 

Ch.  lîrioEî^^K  I  .  ... 

K.  GiRAiïn  i  ^>cc-pres.dcnts  ; 

1'.  Ilnu^sELLE,  vérific^iteuia 
E.  LacjîOSe,  gérant. 


La  Chambre  syndicale  des  cuisiniers  de 
Paris.^  Conformément  ù  la  loi  qui  permettait  aux 
corporations  ouvrières  de  se  syndiquer  pour  dé¬ 
fendre  les  intérêts  des  travailleurs,  il  s'est  fondé 
le  P’’  août  1870  la  Chambre  syndicale  ouvrière 
des  cuisiniers  de  Paris,  sous  la  présidence  de 
>L  lîienfait  et  il.  A.  Hipoutcau,  secrétaire.  Plus 
tard,  nous  retrouvons  cette  même  Chambre  syn¬ 
dicale  sous  la  présidence  de  if.  Cazo  et  il.  A. 
Colombié,  secrétaire.  Maïs  ce  n'est  qu'en  1885, 
lors  de  la  promulgation  de  la  loi  sur  les  syndi¬ 
cats  professionnels,  que  la  Chambre  syndicale  a 
commencé  de  s'affirmer.  C'est  elle  qui  organisa 


La  Société  des  cuisiniers  de  Paris.  “  Cette 
Société  a  été  fondée  le  2b  mai  1840,  mais  elle  n'a 
fonctîomié  régulièrement  que  depuis  le  2lï  juin 
1856,  époque  à  laquelle  un  décret  en  sanctionna 
les  statuts.  Avant  la  nomination  de  Verdugardin 
comme  président,  il  n'y  avait  pas  de  président; 
le  conseil  nommait  son  président  a  chaque 
séance. 


MM. 


Etb  Voi'dug'îiElhi 

Le  4  niiUa 

Kèrhi  t  lois. 

E.  I.celrre . 

Lo  4  imiTs  187.1 

U.  Oubliai'  . . 

Li*  2:ï  îuiU-ii  1N73. 

Le.  ockîhi’O  ia,s2. 

F.  iUicIlaii .  . 

IjC  27  octobre 

n  Cil  A  NT  s 

A.  lUivümoii. . 

Ll*  2S  octobre*  IslO. 

J  .  iHichène . . 

\a\  Juin  1K17. 

L.  Jjourcîaiilf . 

Lo  IMsepU'nib.lHrjU, 

KèHii  2  fois. 

Aiig,  ÙnvbièrÉ^ . 

fjü  Fî  iiovGmb.  Is72. 

J.-lf  Fiviniot, . . 

Iaî  F^  avril  iKïtï. 

Aug.  Vûisinot 

[.iî27  novéïnh. 

Hê.i-hi  .  . . . 

1  jiC  2S  seju^Miii».  ispO. 

l-'.  Lsum'osu . . 

JjSîÜb  novemb. 

.  . . . 

Le  2w  octobre 

IU'm-Iu . . 

Aug.  (Taillol 

Le  2!i  ociolu'e  issii'. 

Eu  1N71  et  aeùE 

F.r,  Chnnlon  Er.^ 

'J'rüis  iJiuîs  cil  18.S4. 

r,  FiscatiJiL  . . 

l.c.;  2t!  noveinb.  issi. 

E.  Contât . 

Ii3i  Feulai  iHliO. 

le  premier  Congrès  des  cuisiniers,  d'où  est  née 
la  Fédéi'iition  oui^rière  de,^  cumuierif  dê  France* 

Réorganisée  sur  l’initiative  des  membres  du 
Cercle  la  Fi  aternité  >  le  24  décembre  1884.  — 
Cinq  délégués  mandates  h  ceteil’et  par  le  Cercle, 
les  citoyens  C.  Greliwînd,  Eugène  Boury  et  C. 
Cavé,  Louis  Rava  et  L.  Barafort,  furent  reçus 
rue  Quincampoix  par  ceux  des  membres  qui  com¬ 
posent  toute  la  Cliambre  syndicale  et  en  sont  les 
adliérents  :  Ferreux,  président;  Bienfait,  Ripou- 
teau,  Genîn,  Bernier,  Girot,  Leclerc,  lîaff,  Picr- 
quiu.  Il  fut  décidé  dans  cette  séance  qu'un  appel 
serait  adressé  a  toutes  les  sociétés  ou  groupes 
de  cuisiniers  organisés. 

La  Société  de  litnhteU  des  cîtlsinkrs  de 

Paris,  la  Société  des  cuisiniers  fmmjais,  répon¬ 
dirent  à  l'appel  par  l'envoi  do  cinq  délégués 
chacune. 

C^  est  de  cette  époque  que  commence  le  travail 
de  complète  réorganisation  (1^^  février  1885  b 
et  c'est  le  lii  mars  1886  que  fut  élu  le  premier 
conseil  de  vingt  membres,  dans  une  première  as¬ 
semblée  tenue  salie  de  la  Redoute,  devenue  plus 
tard  l’annexe  de  la  Bourse  du  ti'avail.  Le  pre¬ 
mier  bureau  fut  ainsi  composé  r  président,  Ma- 
rhts  Perte:  vice-président,  Perrem^;  secrétaire, 
Bar  a  f  art  ^  secrétaire  adjoint,  V.  Cornuf;  tréso¬ 
rier,  Fierquin;  adjoint,  Ripoideau,  Elle  comptait 
alors  400  acUiéreuts. 
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(Je  premier  conseil  élabora  les  premiers  sta¬ 
tuts  (poil  mo<lifiés  depuis).  Au  prcmîet‘  renouvel¬ 
lement  d^octobre  18H;%par  le  fait  de  la  déniîssiou 
de  Bertc,  M.  Louis  Kaiinengiescr  fut  élu  pré¬ 
sident.  Lû  restant  du  précédent  bureau  demeura 
en  fonctions  jusqu'en  avril  iNKd.  A  cette  époque, 
il  fut  modifié  de  la  façon  suivante  :  J.ofûs  Jumufm- 
giéHûrj  président*  Lozflfi  ftuïtfoîi^fttij  vice-prési¬ 
dent;  IJarafovtj  secrétaire;  AUierj  adjoint;  Jeun 
Ondin,  trésorier.  C'est  sous  ce  bureau  que  fut 
fondé  le  journal  le  l  'royrès  des  cuisiniers. 

j^l. Louis  Kanncii^^ieser  fut  démissionnaire  pen¬ 
dant  quelques  mois  et  fut  remplacé  à  ce  poste 
par  JI.  Louis  Gnittoîieeiu. 

Après  les  élections  semestrielles  d'avril  1887, 
le  placement  ayant  pris  une  très  g:rande  impor¬ 
tance,  une  modification  fut  apportée  aux  statuts 
etj  en  raison  aussi  du  Cong^rcs  qui  venait  d'ôtre 
tenu,  on  décida  de  conserver  la  iorme  lédcra- 

tivG. 


Composèrent  le  bureau  de  cette  dernière  pé¬ 
riode  :  J[>l.  Liée  et  L.  Kannen^ieser,  présidents  ; 
A.  Frémont  et  L.  Bada,  vice-présidents;  Bara- 
fort  et  Allier,  secrétaires  ;  Clément,  Privé,  Cho¬ 
pin,  trésoriers;  Dupuis. M. Chopin, élu  président,  a 
conservé  ses  fonctions,  de  même  que  M.  A.  Fré¬ 
mont,  comme  vice-présîdcnt.  Les  autres  vice- 
présidents  qui  se  sont  succédé  sont  :  Arbaidt, 

C.  (]!avé  et  Bernier.  Le  secrétaire  est  toujours 
resté  le  même  (Barafort);  les  secrétaires  ail- 
joînts  sont:  Ciiarvay,  Dubuisson  et  Jacquin. 

Le  trésorier,  M.  ;\[avré;  les  trésoriers  adjoints, 
îiLM.  Prndon  et  Charvay. 

Les  délégués  cliargés  du  travail  et  rétribués 
ont  été  les  citoyens  Bemy  Dupuuy(deLix  fois),  C- 
Cavé,  Abbat,  Dubois,  Léon  Liveiuiis,  Laliaye. 
Les  délégués  chargés  de  la  permanence  au  siège 
ont  été  :  Kemy  Diipouy,  Barafort,  M.  i^lavré  et 
La  baye. 


Depuis  la  réorganisation,  la  Chambie  syndi¬ 
cale  a  atteint  le  clilllVe  de  près  de  l,5üf)‘  îiiscrîp- 
tions.  Par  sa  participation  constante  a  la  ligue 
pour  la  suppression  des  bureaux  de  placement, 
elle  a  contribué  A  obtenir  la  création  de  la  Bourse 
du  travail.  Parses  démarebes,  elle  a  obtenu  1  ins¬ 
cription  de  la  corporation  dans  la  nouvelle  loi 
réorganisant  le  conseil  des  Pr tu V hommes  dans  la 
deuxième  catégorie  des  produits  chimiques;  a 
obtenu  du  Conseil  municipal  un  projet  établis¬ 
sant  les  conditions  d’hygiène  des  cuisines;  a 
fondé  une  caisse  do  secours  en  faveur  des  ou¬ 
vriers  victimes  du  chômage,  ayant  jusqu  à  ce 


jour  tlislribiié  plus  de  4,^0  francs;  a  piis  11  ni- 
tîafivedes  pétitions  en  faveui  des  jours  de  repos; 
a  donné  par  son  journal  le  développement  de  la 
fédération;  adonné  imissance  aux  syndicats  de 
Jlarscîllc,  Lyon,  Saint-Lfietine,  Béziers,  Constan- 
line,  .Angers,  Narbnniie.  (.f.  BAirvFuiiT.) 

La  Chambre  syndicale  des  cuisiniers  est  ad¬ 
ministrée  par  un  conseil  de  trente  membres,  dont 
le  comité  est  ainsi  composé,  au  moment  in'i  j'écris 
ces  lignes  : 

-MM.  P]i:itiiK  Ciiûpjx,  jU'èsItU'nt ; 

AiiisTtnn  riu^aMiNT  /  -  , 

AiroiSTi:  UnuNiCK  )  ' 

Jri-lvft  IjAlïAl'OIîT,  set  ri'fruiv; 

FuKJiivXT,  Si'rrèhdiv  acfj^uiti  ; 

AlATiirs  Mavjîi':,  ln'!S(irrur; 
riiAUVAV,  (n'sfi^rii'r  îKijoint  ; 
rAin.  Laiiayk*  gv'iaiU  dùU*gti6a 


La  vulgarisation  de  la  cuisine  française. 
—  Après  les  désastres  de  Sedan,  les  fourneaux 
des  cuisines  princière.s  s'éteignirent,  et  Je  souffle 
démocratique  qui  traversa  la  France  inspira  A 
notre  savant  collègue,  1.  Favre,  Tidée  de  vulga¬ 
riser  la  cuisine  française  et  de  la  meltrc  A  la  dis¬ 
position  des  masses;  il  élabora  un  programmode 
cours  de  cuisine  pratique  et  publique  qui,  plus 
tard,  fut  appliqué  et  fonciionnc  aujourd’hui  avec 
succès  en  Angleterre  et  en  Suisse. 

A  l'ai  de  de  son  organe, /a  Science  ettUnaire^  il 
forma  une  ligue  des  cuisiniers  français  répan¬ 
dus  dan.s  le  monde  entier  (voli‘  coxeoi  ns).  La 
ville  de  Paris  ne  poin-aÎL  rester  étrangère  à  ce 
mouvement,  qui  pouvait  profiter  aux  enfants  di’ 
ses  écoles.  Le  Goiiseil  munîcîpal,  sur  un  intéres¬ 
sant  rapport  de  ^LSti'imss,  décida  que  des  classes 
ménagères  ou  Tou  enseignerait  la  cuisine  seraient 
ouvertes  dans  les  écoles  primaires  de  lilles,  A  la 
suite  d’une  circulaire  en  date  du  2T  janv  ier  1887, 
signée  F.  Carriot,  directeur  de  rEnseigiiemcni 
primaire  à  la  [vréfecturc  de  la  Seine,  les  essais 
curent  lieu  dans  la  plupart  des  éeole.s  d'après  un 
programme  élaboré  par  iAi""‘  Schéfei  ,  Inspectrice 
des  écoles,  officier  do  rinstruction  publitjue,  au¬ 
teur  de  plusieurs  ouvrages  scolaires;  et,  bien  que 
le  résultat  en  fut  excciîeiit,  nous  no  pensons  ]ms 
que  le  dernier  mot  soit  dît  sur  cotte  organisation 
nouvelle. 

Nous  no  doutons  pas  non  plus  que  nos  Conseil¬ 
lers  miinieîpaux  veuillent  bien  accorder  les  capi¬ 
taux  iiccessaii  es  pour  modifier  et  perfectionner 
l'enseignement  de  cette  science,  aussi  utile  a  In 
femme  pour  resserrer  les  liens  de  famille  qu’a 
la  santé  publique.  (<L  1>.) 
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CKi.KiiKiTÉs  i;uLiKAiitES.  —  l‘anni  les  cuisi¬ 
niers  des  plus  célèbres  ainphiti'yons  contempo- 

I  ilins,  noits  citerons  : 

Louis  l’iibernatj  chef  des  cuisines  de 
iL  présictent  de  la  Képuldique;  Louis 

Fauvetj  fiîsetfivre  do  culsiiiîors,  chez  le  baron 
de  .Mûhrenheiiii,  ambassadeur  de  Russie  à  Paris. 
Fauvet  est  un  cuisinier  do  lace^  réitnîssant  au 
bon  C'eût  Je  ffénic  de  la  création  qui  s^ost  encore 


tlôveloppo  sous  Fiin pulsion  inspirée  de  la 
baronne  de  Mohreiiheim  dans  les  remarquables 
et  splendides  dîiier.s  de  réception  qifelle  oiVrit 
1  hiver  de  -SÜ  ilü.  M.  (  roulette,  au  Jockey-Club,  qui 
niaiu tient  haut  la  renommée  gastronomique  de 
cette  maison.  Citons  encore:  MM.  A.  Soneq  Fha- 
Idlo  cuisinier  de  M.  Drexel;  Casimir  l^ioisson,  chef 
à  la  Maison  Dorée,  le  doyen  des  grands  cuisiniers 
des  lioulevards;  Landry,  le  savant  travailleur  du 
sucre,  etc.  Enfin  les  honimcs  du  jour  suivant  : 

Le  Sénéchal  i;CiEAJfLKs).  —  Né  à  Pontivy  (Mor¬ 
bihan),  le  31  janvier  1851,  descendant  do  Le  Sé- 
itécîiuij  intendant  général  de  Fram;ois  II,  duc 
do  Bretagne,  redevenu  vassal  aprt\s  le  mariage 
trAnne  de  Bretagne  avec  Charles  Vlll.  La  fa¬ 
mille  des  Le  Sénéchal  est  Fun  des  derniers  ves¬ 
tiges  des  Celtes. 

Muni  d'une  bonne  instruction  primaire,  Charles 
Le  Séiiéclial  fut  mis  en  apprentissage  en  pâtis¬ 
serie  et  en  cuisine  dans  les  premières  maisons 
de  Paris.  Smi  début  connue  ouvrier  fut  chez 
le  viee-président  du  Sénat,  où  il  resta  deux  ans 
en  qualité  d'aide;  il  entra  ensuite  à  riiôtel  Bris- 
lol,  û  Paris,  où  il  occupa  successivement  les  fonc¬ 
tions  de  pàlissîci-entreniétier  et  do  rôtisseur, 
puis  nou.s  le  voyons  chez  le  roi  de  Hanovre 
comme  premier  aide  a  la  tète  d’une  brigade  de 
douze  cuisiniers. 

Travailleur  aérieux,  intelligent  et  actif,  par¬ 
tout  on  il  passa  il  sut  se  faire  estimer  et  aimer. 

Le  SénécliaLjiîitta  les  cuisines  royales  en  187-5 
pour  entrer,  où  il  est  encore  au  moment  où  nous 
écrivons,  chez  M.  le  duc  de  Fei  nan-Nuricz,  alors 
ambassadeur  Espagne  a  Paris  j  il  travaillait 
sous  les  ordres  de  M.  (îrimbot,  bien  que  par  ses 
capacités  11  fût  depuis  longtemps  à  même  de  di¬ 
riger  une  grande  cuisine.  Fnlin,  il  devint  chef 
des  cuisines  du  duc  en  1883,  f  îrimbot  se  reti¬ 
rant  fatigué  par  ITige. 

Fe  fut  dans  ces  palais  i^uo  notre  ainî  put  don¬ 
ner  Fessor  a  son  talent,  et,  s’il  est  honoré  de  renc 
plir  les  fonctions  de  son  art  chez  le  plus  digne 


amphitryon  de  ce  siècle,  on  peut  dire  que  ce  tra- 
vaîUeur  modeste  est  à  la  hauteur  du  poste  qu'il 
occupe. 

Ses  débuts  dans  les  travaux  importants  où  il  s*est 
signalé  eurent  lieu  û  Toccasion  du  grand  bal  cos¬ 
tumé  que  le  duc  de  Feriian-Nuriez  donna  en  1884, 
à  sa  rentrée  en  Espagne,  et  auquel  assistaientle  roi 
Alphonse  XI 1,  la  reine  Isabelle,  les  infantes,  Far- 
cbidiichessc  d'Autriche,  le  duc  d'Edimbourg,  les 
ambassadeurs,  toute  la  haute  noblesse  madrilène 
et  parîsieiinc  arrivée  de  France  tout  exprès, 

Paris  se  soiivient,  du  reste,  de  cette  fête  sans 
pareille  qui  fit  travailler  des  centaines  d'artistes 
de  fous  métiers  :  modistes,  couturiers,  cordon¬ 


niers,  perruquiers  J 


s'ingéniaient 


a  qui  mieux 


mieux  à  confectionner  les  toilettes  princières  qui 
devaient  concourir  a  la  splendeur  de  ce  bal  et 
de  ce  festin  grandiose  pour  lesquels  une  fortune 
fut  dépensée. 

Tout  était  majestueusement  ordonné  et  digne 
des  royaux  invités;  le  menu  était  savamment 
composé  et  artistement  exécuté.  La  table  royale 
eoinprcnait  environ  dOcouverts,  celles  des  autres 
convives  environ  80tj;  le  service  fut  fait  avec  un 
ordre  et  une  exactitude  méthodiques  et  classi¬ 
ques.  Ce  dîner,  pour  l'excellence  duquel  rien  ne 
fut  négligé,  fut  trouvé  exquis;  la  direction  la  plus 
correcte  et  la  plus  sûre  n'abandonna  pas  un  ins* 
tant  notre  ami;  malgré  des  nuits  passées  au  tra¬ 
vail,  il  sortit  triomphant  de  cette  première  épreuve 
qui  fut  le  prélude  de  ses  succè.s. 

l.cs  félicitations  bleiiveiliaiites  dont  l'hoiio- 
rèrent  son  noble  amphitryon  et  M"'^  la  ducliessc 
furent  bien  faits  pour  redoubler  son  zélé  et  son 
dévoument.  Juges  compétents  du  travail  de  leur 
cuisinier,  ils  savent  combien  ÎI  faut  de  vigilance, 
d'activité,  d'intelligence  et  surtout  de  sang-lVoïd, 
pour  conduire  ii  bonne  fin  ces  dîners  oû  se  dé¬ 
ploie  la  plus  grande  magnificence;  car  rien  ne 
peut  égaler  le  spectacle  grandiose  et  magnifique 
qu'a  présenté  cette  fête  unique  dans  le.s  annales 
gastronomiques  de  notre  époque. 

841  est  une  misère  à  soulager,  les  salons  de  ces 
princes  s*ouvrcnt  avec  la  même  générosité.  Le 

janvier  1885,  le  duc  et  la  duchesse  deFernan- 
Kuficz  donnèrent,  en  faveur  des  victimes  du 
tremblement  de  terre  de  Murcie,  une  de  ces  fêtes 
comme  eux  seuls  en  ont  la  cooceptiom  Elle  fut 
organisée  dans  une  vaste  serre  de  leur  palais, 
merveilleusement  illiuninée  et  garnie  de  plantes 
exotiques  les  plus  recherchées  ;  FcITct  de  ce  dé* 
cor  était  féerique,  les  yeux  étaient  éblouis  et  les 
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oreilles  étalent  charmées  par  la  inusique  la  plus 
exquise.  Le  roi  Alphonse  XII,  qui  assistait  a  cette 
fôte,  paya  une  tasse  de  chocolat  300  francs.  Le 
résultat  de  cette  matinée,  où  cliacim  payait  son 
déjeunerj  pi  oduisit  70, (XX)  francs.  Ces  chiffres  sont 
assez  éloquents  par  eux-mênies  pour  nous  dis- 
penser  de  plus  d'éloges. 

Le  souper  fut  servi  gracieusement  aux  invités 
et  coûta  pout-ctre  la  même  somme  ù  riieurcux 
initiateur  de  cette  brillante  réunion. 

La  table  du  roi  compreuaît  quarante  couverts; 
le  menu  était  élégamment  gravé  en  français; 
sept  cents  couverts  étaient  dressés  pour  les 
autres  convives. 

En  1889  eut  lieu  également  un  grand  bal,  suivi 
dhm  souper  de  mille  personnes,  toujours  ordonné 
avec  la  même  sompiuosïté;  et  elles  se  renoU' 
vellent  chaque  année,  ces  fêtes  sjilendidüs,  dont 
la  duchesse  de  Fernan-Kuùez  fait  les  honneurs 
avec  une  grâce  inimitable.  Tout  dernièrement 
encore  (5  mai  1890),  Le  Sénéchal  servit  avec  un 
succès  qui  lui  ûiit  honneur,  et  plus  encore  à  Tarn- 
phitryon,  un  déjeuner  de  hnif  cent^  couverts  qui 
eut  lieu  dans  le  magniliqiio  château  La  Fl  a  mène  a, 
h  la  suite  des  courses  données  par  le  duc  de 
Fernan-Xuùez;  qui  acheta  de  la  relue  Christine 
ce  château  historique,  situé  à  dlx-lrult  lieues  de 
Madrid,  prés  d'Aranjuez,  où  se  trouve  le  célèbre 
palais  Laboureur  Casa  Labrador^  résidence  roy  ale 
d'Espagne. 

Cette  rcceptioiq  qui  fît  giuiiid  bruit  dans  la 
haute  presse  espagnole,  ne  Ta  cédé  en  rîcn  aux 
précédentes  sous  tous  les  rapports. 

C'est  un  volume  entier  quhl  faudrait  pour  en¬ 
registrer  les  splendides  délices  du  goût  de  ce  cé¬ 
lèbre  gourmet,  entouré  de  la  duchessD  de 
Fennan-Xuriez,  du  duc  et  de  la  duchesse  d'AIbe, 
des  marquis  de  la  Mina  et  de  CastêlAloiieayOp 
leurs  fils  et  leur  fille. 

Cette  impulsion  généreuse  de  convivialité  a 
largement  contiibué  au  succès  diplomalhiue  de 
rillustre  ambassadeur  d’Espagne,  que  Pai  îs  re¬ 
grette  encore. 

Dans  toutes  ces  fêtes  mémorables,  Le  .Sénéchal 
ne  s'est  jamais  départi  de  son  sang-froid  et  de 
son  énergie.  Plein  de  discemeinent,  soucieux  de 
la  réputation  gastronomique  de  cette  noble  mai¬ 
son,  autant  que  de  sa  propre  renommée,  11  tient 
a  honneur  de  ne  jamais  faillir  ù  rcetivre. 

Nous  sommes  donc  heureux  de  rendre  un  liom- 
mage  public  â  notre  ami,  digne  d'exercer  ses 
talents  chez  le  plus  généreux  des  princes. 


Le  Sénéchal,  membre  de  yAtadàmiede  etthine 
depuis  sa  fondation,  est  un  bon  camarade,  et  il 
serait  dilîicile  de  soupçonner  la  bonté  de  canir 
qui  se  cache  sous  .son  regard  sévère  et  son  abord 
froid. 

L^Héritier  (VicroR-ÀLPirox.si:),  né  â  Goiirgi- 
vaux  (Marne),  le  21  janvier  1854;  lîls  d’entrepre- 
neur  des  hospices  do  rAssistance  publique.  Le 
jeune  Victor  manifesta  de  bonîie  heure  des  apti¬ 
tudes  spéciales  pour  la  profession  de  cuisinier. 
Après  avoir  reçu  une  bonne  iustruetiou,  il  fut 
placé  en  apprentissage,  en  pâtisserie  d  abord  et 
en  cuisine  ensuite  dans  les  premières  maîsoiis  do 
Paris.  Intelligent  et  sérieux,  il  sut  profiter  des 
leçons  et  des  conseils  de  ses  maîtres  et  devint 
bientôt  un  bon  ouvrier. 

Son  apprentissage  terminé,  ü  débuta  en  cuisine 
sous  les  ordres  de  SL  Jloutoit,  chef  chez  le  baro]i 
Seguet,  préiet  de  Lille;  ensuite,  il  entra  chez  le 
duc  de  Talieyrand-Périgord,  qui  soutenait  digne- 
méjit  la  noble  réputation  gastronomique  de  soti 
illustre  père,  le  prince  de  TalIeyriUKl-Périgorcl 
dont  les  glandes  réceptions  diplomatiques  sou; 
justement  restées  célèbres.  Le  stage  que  L'IIê- 
rîtier  fit  dans  cette  maison  eut  une  heureuse 
inilucnce  sur  scs  aptitudes  culinaires  qui  se  dê- 
veloppèreut  dâme  façon  remarquable. 

De  lâ,  nous  le  suivons  chez  la  comtesse  de  .Vau- 
peou,  Jiièce  du  chancelier  de  IVance  de  ce  nom, 
où  il  travailla  douze  années  consécutives.  Fi¬ 
dèle  à  rancienne  tradition  française,  la  ecm- 
tesse  de  Maupeou  s'occupait  elle-même  avec  le 
plus  grand  tact  de  l'organisation  de  sa  maison; 
et,  en  juste  appréciatrice  de  la  valeur  de  sou 
chef  y  elle  ne  dédaignait  point  dé  s’entretenir  avec 
lui  de^s  mystères  de  la  cuisine;  L’Héritier  méri¬ 
tait  bien  restime  que  lui  montrait  la  comtes.se, 
car  scs  talents  distingueg  servaient  admirable¬ 
ment  la  rêputaliûii  gastronomique  que  cette  ta- 
mîllc  s’était  acquise  depuis  longtemps  dans  le 
fa  ub  O  U  r  g  S  a  îi  i  t-D  c  r  ma  i  n . 

A  la  mort  de  la  comtesse,  survenue  le  4  avril 
18^^8j  L'iicritîcr  enira,  où  il  est  actuellement, 
chez  le  duc  de  La  lîochefoucauld-Doudeauville, 
fils  de  l'illustre  philanthrope,  ministre  sous 
Charles  X,  dont  le  descendant,  François,  duc  do 
La  llochcfoucoiild,  fit  des  Maximes  remarquables 
qui  parurent  en  IGC5, 

Certes,  il  faut  être  artiste  dans  son  art  pour 
avoir  rhouneur  de  le  professer  chez  des  gour¬ 
mets  de  race;  nous  avons  déjà  résumé  plus 
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hmi  les  qualités  dont  il  tant  taire  preuve  et  l/Tlé- 
rîticr  les  possède. 

Eu  uoldes  ampliilryons  qii  ils  sont,  le  duc  et  la 
dueliesse  de  Doudeau ville  tiennent  liant  la  bonne 
réputation  de  la  cuisine  française  et  tout  dans 
leurs  réceptions,  dont  ils  connaissent  au  suprême 
degré  la  science,  révélola  subliinitê  et  la  dignité. 
Ces  fêtes  élégantes  et  grandioses  dont  le  splen¬ 
dide  hôtel  de  la  rue  d3  Yaienne  est  si  souvent  le 


théâtre  le  prouvent  sidlisammeiit;  Jamais  I  hiver 
)f entre  dans  les  salons  où  se  dressent  les  tables 
somptueuses  transformées  en  parterres  et  en 
vci  gei  s.  Nous  ne  parlerons  t[Ue  de  la  plus  ré¬ 
cente  de  ces  fêtes,  qui  vient  d'avoir  iien  à  la  fin 
de  cette  saison  (juin  IS9CJ),  et  dont  la  Presse  pa¬ 
risienne  a  fait  l'éloge  bien  inci  ité. 

Ce  dliicrj  d’une  magnilkeiice  sans  égale,  icu- 


iiissait  la  line  Heur  de  la  noblesse  et  de  Télé- 
gaiicé.  la  duebesse  de  Doudeauvillc,  née 
princesse  de  iagiitq  en  faisait  les  honneurs  avec 
une  gi  âce  et  une  distinction  toute  courtoises,  ad- 
niîrab  loin  eut  secondée,  du  reste,  par  sa  fille, 
de  La  Koehcfoucauld,  et  par  sc.s  (ils,  les  ducs 
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t.e  dîner  comprenait  environ  cent  trente  invi¬ 
tations  et  la  réception  ouverte  trois  cents.  Le 
service  étaU  divisé  jaar  tables  de  dou^e  couverts, 
minici Otées,  et  chatpie  convive  recevait  en  en¬ 
trant  le  numéro  de  la  table  quhl  devait  occuper 
et  le  nom  de  la  dame  qu'il  devait  accompagner. 
Cç  nouveau  système  de  service  divisé  par  grou¬ 
pes  est  des  plus  ingénieux,  et  prouve  que  Yest 
surtout  dans  cet  art  dinicilc  qui  coiisiste  a  pla¬ 
cer  les  convives  selon  leurs  goûts  et  leurs  pré¬ 
férences  que  ces  nobles  amphitryons  ont  lait 
preuve  d'iin  jugement  délicat  Le  menu  était  sa¬ 
vamment  composé;  L'Héritier  déploya  pour  son 
exécuüon  le  plus  grand  savoir-faire,  et  la  lac;on 
délicieuse  avec  laquelle  les  c  avives  se  délec¬ 
tèrent  des  mets  les  plus  délicats  prouve  clo- 
quemmciit,â  I  hounour  de  ranipbitryonct  de  Tar- 
tiste  qui  les  a  confeciionnés,  que  tout  fut  trouvé 
exquis,  I>e  plus,  le  service  fut  exécute  d  une  fa- 
c;oti  prompte  et  irréprochable.  L  Héritier  fit 
preuve  du  sangHVoid,  de  ht  direction,  de  l'exac- 
titudo  si  indispensables  poui^  la  parfaite  réussite 
d  un  diner  qui  n’est  pas  la  chose  la  moins  im¬ 
portante  d'une  réceptioi];  en  cüet,  le  cuisinier 
en  est  absolument  rauteiir  et  l'entrepreneur  res* 
ponsable,  et  le  moindre  défaut  suffirait  pour  ter¬ 
nir  une  réputation  gastronomique. 

Ces  dignes  amphitryons,  gOLirincts  de  race  et 


juges  compétents  des  délices  du  goût,  en  lélici- 
tant  L'Héritier  du  parfait  résultat  obtenu,  acquié¬ 
rent  en  retour  en  attentions  et  dévonement  ce 
qu'ils  donnent  en  cordinlîtc. 

Les  invités  conserveront  un  brillant  souvenir 
de  cette  merveilleuse  soirée  qui  rappelle  en  leur 
mémoire  la  splendide  fête  japonaise  que  le  duc 
et  la  duchesse  de  Doudeau  ville  donnèi'ent  en 
i8vï,  et  qui  est  deineurcc  comme  ihine  des  plus 
belles  fêtes  qu’ait  vu  le  Paris  élégant 
Victor  L'Héritier,  reçu  membre  titulaire  de 
IL;  Académie  de  cuisine  ca  18110,  est  un  miisi- 
nier  piobe,  dévoué,  intelligent,  énergique  et  l'tm 
de.s  plus  remarquables  de  notre  époque. 


Darenne  (EmujO*  —  Xé  à  Paris,  le  mars 
IMU.  Le  Jeune  Emile  tnt  un  élève  studieux  rt 
intelligent;  il  subit  avec  succès  rnxamen  du  di¬ 
plôme  d'études  de  renseignement  secondaire 
spécial  devant  la  Faculté  des  sciences  de  Poi¬ 
tiers.  Le  diplôme  a  été  plus  tard  remplacé  par 
celui  du  baccalauréat  de  1  EnsGigucmeiic  spé¬ 
cial,  équivalent  au  baccalauréat  ès  sciences 
et  donnant  accès  aux  études  médicales. 

lia  renne,  eu  effet,  se  destinait  à  la  médecine 
ou  â  la  jjharmacie  ;  mais  la  situation  de  fortune 
de  SOS  pai'cnts  l  empècha  de  réaliser  cette  voca¬ 
tion.  Il  embrassa  la  profession  paternelle,  qui 
était  du  reste  celle  de  sa  famille;  profession  dans 
laquelle  se  sont  illustim  sou  père  d  abord,  et  son 
oncle,  M.  Gintraet,  unîverselleinent  t  oirnu  et  es¬ 
timé  du  monde  de  la  pâtisserie  et  fondateur  de 
la  maison  Frascati. 


Ihareuiie  lit  son  apprentissage  en  pâtisserie 
(lans  la  maison  bureau,  plus  tard  ïnaîson  Ite- 
bain,  qui  est  une  des  bonnes  maisons  de  pâtis- 
rserie  de  Ihirîs. 

Dûtié  de  beaucoup  d'in  tel  iigenco,  armé  d  une 
bonne  Îustrnctioîi  et  dune  éducation  disci¬ 
plinée,  JJarenue  Jie  tarda  pas  â  so  faire  remar¬ 
quer  par  ses  aptitudes  et  son  goût  partit  ulier 
pour  la  cuisine.  Les  mystères  de  la  chimie  euh- 
nairc  1  intéressaient  surtout.  Il  tiav^ailla  Irois 


saisons  conséculives  à  1  iiôtel  de  l'Europe  au 
Tréport,  puis  successivement  dans  différentes 
maisons,  emie  autres  an  Jockey-t.'lub ,  sous  la 
direction  de  H.  Dessouches,  De  là  nous  le  voyons 
au  casino  de  Fourville  (immortalisé  par  Paul 


GraH'j  une  des  célébrités  culinaires  de  France);  il 
y  resta  deux  ans  et  entra  ensuite  dans  la  maison 
Carne t-Saussier,  où  trois  années  durant,  il  se 
consacra  à  l’art  des  conserves  alimentaires  sous 
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toutes  les  formes;  Ik  le  savant  cuisinier  se  trou¬ 
vait  dans  son  éléïnont  favnrû  Xoos  le  retrouvons 
ensuite  à  riiôfcei  Eristot,  ü  Dieppe^  époque  à  la¬ 
quelle  un  comité  républicain  lui  offrît  la  caïuli- 
dature  ouvrière  k  la  députationj  qu’^ii  rel'usa, 
préférant  aux  péripéties  politiques  un  travail 
traiiquîllcj  plus  propre  k  ses  (hères  études* 
Chef  elles  lù’ontin,  a  Paria^  puis  ehes:  rjaui  ent, 
aux  Champs-Elysées,  qu’il  quitta  après  avoir 
refusé  la  direction  culinaire  (runc  iinpoitante 
maison  de  comestibles  dbMcxandrie  (Ksypto), 
pour  aller  s'établir  en  3  887  à  Versailles,  ou  Î1 
dirige,  li  Tépoque  où  nous  écrivons,  une  des  plus 
importantes  maisons  de  pâtisserie  et  fait,  aussi  la 
haute  cuisine  pour  le  service  en  ville.  Dans  cette 
manière  do  pratiquer  son  art,  il  s'est  acquis  une 
réputation  d'habileté  des  plus  méiltées* 

Darenue  est  un  homme  sérieux,  sympathique, 
qui  s'est  toujours  préoccupé  de  relever  le  niveau 
de  l'art  français,  aujourd'hui  menacé*  Aimant  au 
plus  haut  point  la  science  culinaire,  ses  connals- 
sauces  spéciales  l'ont  amené  ù  étudier  avec  ar¬ 
deur  les  questions  (]iii  se  rattachent  a  la  chimie 
alimentaire  et  les  falsifications;  il  est  l'auteur 
d’iin  înteressant  traité  de  Chimh  ni intent titre  à 
usage  des  vittsinters.  Nommé  membre  titulaire 
de  <s  l'Académie  de  cuisine:»,  11  fut  élu  secrétaire 
le  (3  Juillet  1889,  et  plus  tard  chargé  du  cours  de 
chimie  alimentaire  de  cette  Acadétiiie*  Darenne 
est  i’un  des  cuisiniers  les  plus  savants  de  notre 
époque,  ii  a  su  par  son  travail,  et  sa  persévé¬ 
rance  arriver  à  cette  supériorité  qui  le  distingue 
de  ia  classe  ordinaire  des  hommes  de  son  niétier. 


Monrier  (ETiKXXE-LéurQLn)* —  Né  à  Dieuleht 
(Drôme),  le  80  mai  1802,  de  parents  hôteliers. 
Apres  avoir  fait  ses  études  primaires  avec  suc¬ 
cès,  le  Jeune  Léopold  entra  en  apprentissage  en 
1870  à  Avignon,  ciiej;  IM*  Campé,  très  connu  dans 
les  Bouclics-du-Khône  et  la  Vaucluse  par  scs  res¬ 
taurants  de  chemins  de  fer  et  ses  dîners  en  ville. 


Doux,  dévoué  et  travailleur,  ce  Jeune  homme 
sut  s'attirer  l'estime  de  sou  patron  et  mettre  à 
profit  ses  conseils;  au  bout  de  deux  ans,  son  ap¬ 
prentissage  temiiiié,  il  demeura  encore  en  qua¬ 
lité  d'aide  sous  l’iiabile  direction  de  ce  mailre,  si 
avantageusement  connu,  liommc  a  la  fois  sevci  c 
et  bon.  Ayant  remarqué  les  bonnes  dispositions 
de  son  élève,  il  ne  lui  ménagea  ni  les  conseils  ni 
les  enconragemciits.  Vo^^ant  que  celui-ci  savait 
les  mettre  a  profit,  il  le  fit  entrer  chcK  son  frère, 
qui  tenait  le  buffet  de  llarscilio.  Nous  le  voyons 


ensuite  au  café-restaurant  Eonlils,  à  Lyon,  l'im 
des  premiers  do  répoi[ue. 

En  1878,  alors  que  la  cuisine  do  province  nôi- 
vaît  plus  de  secret  pour  lui,  avec  cette  intuition 
et  cette  soif  d'acquérir  des  connaissances  nou¬ 
velles  qui  sont  la  marque  distinctive  de  tous  les 
boni  mes  appelés  à  réussir,  Léopold  ^rouiier  fut 
attiré  vers  Paris.  Il  arriva  dans  la  capitale  por¬ 
teur  d'une  ïettre  pour  3I,idargiiei’y,  restaurateur, 
cliCK  lequel  il  travailla  pendant  un  an  coiunie 
aide  dans  toutes  les  parties  culinaires, 

Par  la  patience  et  une  persévérance  qui  ne  se 
sont  jamais  démenties,  Jlourier  a  su  s'attirer  la 
sympathie  et  sc  créer  une  renomuiée  qui  grandit 
progressivement  Voulant  pénétrer  tous  les  niys^ 
téres  de  la  science  culinaire,  nous  le  voyons  en¬ 
suite  au  restaurant  Notta,  où  l'art  décoratif 
l'avait  attiré  par  la  renommée  d'un  cuisinier  cé¬ 
lèbre,  M,  Coims,  artiste  bien  connu  par  ses  cliefs- 
d'œuvre. 

Après  avoir  vaincu  les  difficulté.s  de  la  par« 
lie  esthéti(|ue  de  son  art,  il  entra  chez  Eîgnoii, 
au  café  Pichc,  où  il  travailla  dans  toutes  les  par¬ 
ties;  et  lodomaiidè  par  Notta  il  rentra  dans  ses 
restaurants  une  deuxième  fois.  Chef  saucier  à  la 
maison  Maire  de  1880  a  1884,  il  y  acquit  une  re¬ 
nommée  d'excelient  cuisinier;  de  la  nous  le  voyons 
en  qualité  do  chef  au  café  Napolitain,  où  M.  Pail¬ 
lard,  qui  venait  d'acheter  le  café  Pignon,  le  fit  de¬ 
mander  pour  occuper  la  fonction  do  chef  do  cui¬ 
sine  dans  son  restaurant  de  la  Chaussée-d'Antin* 


J'endantdeux  ans,  Mourier  dirigea  avec  suc¬ 
cès  les  cuisines  du  restaurant  PaiUardf  dont  la 
gérance  était  confiée  a  Joseph  Dugniol,  le  fultii 
chef  de  bouclio  de  W.  K.  Vauderbilt.  3L  Paillard, 


reconnaissant  les  qualités  de  son  chef,  lui  con¬ 


fia  la  direction  des  cuisines  do 


ïii  maison  Maire  ; 


.Joseph  Dugniol,  qui  n'apjirécîait  pas  moins  la  va¬ 
leur  do  IMouiier,  qui  le  secondait  d'autant  mieux 
dans  son  emploi  de  maître  d’iiôtol  qu'il  l'avait 
initié  pendant  deux  ans  aux  caprices  de  tous  scs 
clients,  tenait  aussi  à  conserver  sa  collaboration  ; 
maïs  comme  de  côiitumc  la  victoire  resta  au  pot 
de  fer  et  Mourier  entra  â  la  maison  Maire;  et  ce 
fut  là  que,  par  les  sages  conseils  de  ^L  Paillard, 
ii  devint  réeliement  administrateur*  En  un  mot. 


grâce  k  lui,  Mourier  est  anjourd’liui  un  des  pre¬ 


miers  cuisiniers  qui  ait 
accorder  le  contrôle  et 


mis  en  pratique  et  fait 
le  leiidemeiit  avec  la 


science  plus  difiicile  du  bon  goût. 

Une  remarque  digne  d'intérêt,  c'est  que  Léo¬ 
pold  .Mourier  ïfa  pas  été  trois  Jours  sans  place 
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flopiiis  qu'il  est  ;Y  et  que  partout  où  il  a  éià 
il  Kilt  s'acquérir  restime  de  scs  cdiefs. 

Travaillant,  avec  facilité  et  n'aiinaiit  point  la 
routine,  toujours  désireux  d  étendre  ses  coiiiuiis- 
saiices,  il  protitc  de  toutes  les  idées  nouvelles, 
ies  étudie  et  les  inet  en  pratique  s"ii  y  a  îieu. 

Nommé  membre  titulaii  c  de  V Académie  de  eut- 
s/ïï(!j  eu  l!SS9  et  vice-président  en  I89i>,  Léopold 
JVIoiirier  est  rmi  de-^  plus  jeunes  et  des  plus  ha¬ 
biles  représcntiinis  de  la  cuisine  des  grands  res¬ 
taurants  parisiens. 

Dugniol  (Josi:rii).  —  Né  le  22  juin  L^'ïl.  Son 
père,  Jules  Dugniolj  fut  restaurateur  et  couees- 
sionnaîi  e  de  la  péclm  du  canal  de  Saint-Denis 
pendant  vingt  ans;  cette  maison  est  tenue,  au  mo¬ 
ment  on  j 'écris,  par  le  tils  aîné  Alphonse  1  >iignîol 
Ti‘és  j'enommée  pour  la  rralchcm'  du  poisson, 
rexcelleiicc  do  la  matelote,  les  fritures  et  sa 
bonne  cuisine  en  général,  elle  est  très  fréquentcc 
par  les  grands  négociants  de  bois  et  de  bétail. 

Pendant  les  premières  années  de  sa  vie,  Joseph 
étudia  le  fram;aifi,  et  successivement  l'anglais  et 
^allemand,  qidil  apprit  avec  goût;  mais  la  re¬ 
nommée  de  la  maison  paternelle  l'obligea  à 
prendre  i>art  au  travail.  C*est  à  la  cuisine,  sous 
les  ordres  d‘un  chef,  que  Joseph  se  plaça  et  où  il 
ht  pendant  deux  ans  son  apprentissage,  et  sup¬ 
pléa  pendant  un  an  le  chef  de  cuisine  aidé  d'un 
e.rtraj  le  diniaiiehe  seulement 

Mais  le  cabaret  de  son  père  ne  répondait  plus 
aux  aspirations  du  jeune  homme  et,  malgré  ses 
parents,  il  poursuivit  seul  sa  carrière, 

Ilrébant  avait  la  grande  vogue  du  jour.  Jo‘ 
seph,  frappé  de  sa  gloire,  jura  d'entrer  dans  cette 
maison;  quelques  jours  après  la  conception  de 
son  projet,  Joseph  remplissait  cher,  llrébant  ies 
fom'tions  de  fournîer,  puis  de  glacier,  et  passa 
successivement  a  rentremets,  au  garde-manger, 
aux  rétîs  et  aux  sauces  sous  les  ordres  de  run 
des  vuemiers  gros  bonnets  de  répotiue,  ^1.  lîcr- 
tlioud. 

Après  K  11  stage  de  trois  ans  fait  dans  toutes  les 
parties  dé  la  cuisine  de  cette  importante  mai¬ 
son,  alors  qu  il  était  déjà  ruades  meilleurs  aides 
de  sa  cuisine,  M.  Bréliant,  qui  avait  apprécié  les 
aptitudes  du  jeune  homme,  lui  proposa  de  passer 
a  la  salle  en  qualité  tromnibus  uù  il  ne  tarda  pas 
à  se  faire  remarquer  par  M,  Désiré,  le  plus  fa¬ 
meux  maître  d'iiôtel  de  l'époque.  C'est  sous 
l’impulsion  de  ce  maître  que  cette  nouvelle  par- 
pe  gastronomique  intéressa  au  plus  haut  point 


le  jeune  cuisinier,  qui  comprit  bientôt  tout  le 
parti  tpi'on  pouvait  tirer  de  cette  nouvelle  pro¬ 
fession. 

Bon  cuisinier,  actif,  intelligent  et  armé  de  trois 
langues,  il  acquit  promptement  ratlection  de  ses 
supériüuis  et  restîme  de  sa  clientèle,  saciiant 
par  line  remarquable  sagacité  d’esprit  prévenir 
et  satisfaire  les  goûts  variés  de  ses  nombreux 
convives. 


11  avait  .sept  ans  de  stage  dans  cette  première 
maison  de  l^aris  quand  la  guerre  éclata.  D'une 
nature  ardente,  înipressionable,  au  bruit  des 
armes  il  ne  tint  plus;  il  jeta  son  liabit  et  s'enga¬ 
gea  v^dontairo,  fut  promu  au  grade  de  sergent; 
après  la  défaite,  il  fit  le  siège  de  Paris. 

T. a  paix  rétablie,  Brébant,  qui  ne  l  avait  ]>as 
perdu  de  vue,  Fenvoya  en  qualité  de  maître  d'hô¬ 
tel  chez  sa  bellcmière,  Boni  icart,  au  hiUVet 
de  CreiL  Voulant  se  pejTectionner  dans  la  langue 
allemande,  nous  le  voyons  en  faire  ime  sai¬ 
son  thermale  sur  le  Klun.  Rentré  à  Paris,  ses 
parents  hreiit  tout  pour  le  mettre  a  la  tète  do 
leur  établissement,  mais  e'ètait  un  palais  et  des 
seigneurs  a  servir  qu'il  fallait  à  Joseph,  il  le  sen¬ 
tait  et  réalisa  tous  Ses  rêves. 


—  Il  y  a  l'Kxposition  a  Vienne,  dîsalLil  a  sa 
mère  on  ci  je  vetix  voir  ç-a;  je  veux  y  tra¬ 
vailler  et  dans  Tune  devpremières  maisons. 

—  Tu  ne  partiras  pas,  répétait  sa  mèi  c. 
Joseph  1  lugniol  avait  passé  un  engagement  en 

qualité  de  maître  d^hoteJ  au  grand  hôtel  du  iJa- 
nube,  qui  ilevait  s'ouvrir  le  P’’  avril  sous  la  db 
reciion  de  M.DharIcs  Traut,  ex-chef  des  cuisines 
de  rempercur  d  Autriche. 

Au  moment  de  partir,  sa  mère  lui  avait  caché 


sa  malle  contenant  scs  habits  de  service  et  une 
partie  de  ses  économies.  Joseph  ninsîsfa  pas.  il 
lui  restait  encore  ([uelquo  argent  de  poche,  juste 
le  nécessaire  pour  le  voyage  et  l'acquisition  d'un 
habit  de  travail;  sans  rien  dîje,  il  prit  le  trahi 
express  de  façon  à  travailler  aussitôt  arrivé.  Jo¬ 
seph  SC  présenta  le  matin  en  liabit  de  service  à 
M.  Ti'iiut,mais  I  hotel  coiisti  uit  poui’  l'Exposition 
n'était  pas  achevé. 

—  Vous  allez  vous  promener  un  mois,  lui  dit 


son  patron,  vous  verrez  la  ville  en  attendant  bi¬ 
na  ugnration  de  riiôte). 

Comment  faire,  il  ne  lui  restait  plus  qu’im  Jouis. 
Expliquer  sa  position  à  M/iVaut?  Il  ne  le  croirait 
pas  et  il  perdrait  toute  considération.  Ecrire  à 
ses  parents,  il  ne  fallait  pas  y  songer;  aller  tra¬ 
vailler  eliez  un  gargotîer,  dans  une  brasserie,  ce 
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serait  ternir  la  réputation  de  la  niaîson  et  com¬ 
promettre  sa  renoinniéo.  Cependant  il  fallait  une 
solution  an  quart  dOienrc  de  Kalielaîs.  Tl  se  pré¬ 
senta  au  directeur  d’un  rliantier  et  expliqua  l'af- 
faire. 

—  Allons  donc!  lui  dit  celui-ci,  que  voulez: -vous 
que  je  fasse  d^in  muscadin  en  habit  noir  comme 

VOllS;^ 

Joseph  insista^  et  le  lendemain  matin  le  maître 
d  hôtel,  transformé  en  terrassier,  était  vêtu  d  une 
blouse  et  avait  une  lirouette  à  la  main.  I-Ttonné 
de  Tentendre  parler  plusieurs  langues,  au  bout 
dhiiie  semaine  le  chef  de  chantier  le  fit  passer  à 
la  correspondance  de  son  bureau  aux  appointe¬ 
ments  de  luut  llorins  par  jour;  à  la  fin  du  mois 
Joseph  avait  économisé  150  francs.  Mais  voilà 
que  le  chef  de  chantier  ne  voulait  plus  le  lâcher, 
il  eut  toute  les  peines  du  monde  à  faire  com¬ 
prendre  qu'il  était  engagé  en  qualité  de  maître 
d  hôtel. 

Enlin,  il  passa  raiinée  de  l’Exposition  à  Menue; 
là  encore  son  activité,  son  énergie  infatigables 
le  firent  remarquer  par  M.  Traut,  qui  le  inainthit 
dans  ses  fonctions.  Nommé  directeur  du  Kaiser* 
hof  à  Berlin  en  1875,  M/i’raut  lui  fit  signei  avant 
do  pai  tir  un  engagement  en  qualité  de  gérant  du 
restaurant  de  riiotcl,  et  lJuguiol  tint  scs  fonc¬ 
tions  au  Kaiseï  liûf  pendant  deux  ans  et  deini,  où 
il  se  créa  une  réputation  méritée  et  une  clientèle 
parmi  le  monde  d’ambassade.  II  avait  déjà  ac¬ 
quis  la  réputation  d^in  maître  d'hôtel  hors  ligne, 
mais  cetto  renommée  devait  encore  grandir  plus 
tard. 

Pris  de  nostalgie,  il  rentra  à  Paris  et  fut  im¬ 
médiatement  engagé  comme  maître  d’iiutel  au 
Eostanrant  Hignon,  avenue  de  TOpéra,  où  il 
resta  pendant  cinq  années;  là  il  se  fit  une  clien¬ 
tèle  étrangère,  surtout,  qui  s'augmentait  de  jour 
en  jour. 

Polyglotte,  doublé  d'un  bon  cuisinier  et  pos¬ 
sédant  d'une  façon  innée  Part  de  deviner  et  de 
satisfaire  au  premier  coup  d’icil  les  ditîôr entes 
appétences,  Joseph  Dugniol  poussa  cet  art  à  un 
point  où  nul  pins  que  lui  n'en  connaît  le  secret. 
I>'un  abord  sympathique,  empressé ,  il  scrute 
d'un  regard  expert  l’état  physique  du  con¬ 
vive,  pénétre  jusque  dans  son  estomac  et  dhni 
seul  coup  il  en  établit  le  diagnostic.  Dugniol  ne 
se  trompe  pas  et,  s'il  reste  des  doutes,  il  sait  par 
des  ressources  infinies  mettre  tous  les  sens  du 
convive  à  Pépieuvo,  il  devient  le  tentateur,  le 
conseil,  il  sait  dissimuler  le  côté  comnicrdal 


pour  se  styler  dans  Tart  de  bien  dire  afin  de  co* 
lorier  le  projet  de  repas  qu'il  soumet  à  son  cou 
vive  et  agir  sur  rimaginafion  pour  oublier  un 
instant  la  machine  qu'il  va  alimenter.  Après 
avoir  préparé  Touïe,  disposé  rimagination,  Dii- 
gniol  devient  lo  metteur  en  scène:  il  séduit  le 
regard  par  une  exposition  de  hors-dVeuvre,  de 
crustacés,  de  primeurs  et  do  fi  iiits  dont  la  fraî¬ 
cheur  le  dispute  à  la  beauté.  Le  premier  mets  ar¬ 
rivant,  il  se  pose  devant  le  convive  de  façon 
que  celui-ci  voie  découper  avec  agilité  et  élé 
gaTice,et  replacer  sur  le  plat  le  mets  d'où  s'exhale 
le  fumet  qui  va  caresser  ses  narines  qui  tressail¬ 
lent  de  désir;  aussitôt  on  le  voit  faire  un  léger 
mouvement  de  déglutition  :  il  a  Verni  à  la 
il  mangera  avec  appétit;  le  cliarnieur  sourit, 
satisfait,  il  est  maître  du  convive. 

Oette  suggestion  du  consommateur  n'est  point 
passagère,  elle  persiste  pendant  des  mois,  des 
années;  aussitôt  que  son  estomac  est  fatigué  par 
des  excès,  qu'il  ne  sait  plus  quoi  manger,  1  idée 
se  reporte  vers  ce  maître  d'hôtel  do  rcstauraiit 
qui,  à  certains  jours,  lui  a  servi  de  si  bonnes 
choses.  11  se  représente  devant  lui  sans  savoir 
pourquoi,  attiré  par  le  tentateur  qui,  semblable 
au  cavalier  sur  une  monture  essoiitflée,  sait  en¬ 
core  lui  faire  faire  quelques  foulées  prodigieuses 
qui  décident  de  la  victoire. 

Ce  maître  d'iiôtel  n’est  plus  un  artiste,  c'est  un 
psychologiste,  un  hypnotiseur.  Telle  est  la  puis¬ 
sance  de  Joseph  Dugniol. 

C'est  ainsi  qu'il  emmena  à  sa  suite  une  partie 
de  la  clientèle  du  café  Bignon,  en  prenant  la  dî- 
rçctîûii  du  restaurant  Faîllard  do  la  chaussée 
d’Antin  en  Ï881Î. 

l'rappé  de  l'iin possibilité,  du  moins  de  riiisuf- 
fisance  de  contrôle  dans  les  restaurants,  il  étudia 
et  finit  par  établir  un  système  île  contrôle  simple, 
mais  des  plus  exacts  et  des  plus  faciles.  C'est  un 
tableau  mensuel  trèslngénieusemeiitcombiné,qLu 
permet  de  se  rendre  un  compte  exact  du  nombre, 
de  la  qualité  des  produits  entrés,  restants,  ven¬ 
dus  dans  la  inaîson,  de  même  que  le  bénéfice  que 
ces  produits  ont  réalisé.  C'est  à  la  maison  Pail¬ 
lard  qu'il  mit  ce  système  en  pratique  et  les  ré¬ 
sultats  ont  été  d'une  exactitude  inaltendue.  \  ’ette 
œuvre  ne  pouvait  être  conçue  que  par  im  prati¬ 
cien,  un  administrateur  du  mérite  de  Joseph  Du- 
gnîol  qui  avait  entrevu  la  possibilité,  pour  un 
restaurateur  habile,  de  faire  la  balance  des  pro¬ 
duits  dc.stinès  à  raliinentation  comme  à  un  cais¬ 
sier  de  taire  la  balance  de  son  encaisse. 


1.  C.  SÊNÉLJrAL. 
11.  V.  L’IlKiuriER. 
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rette  œuvre  est  appelée  ù.  révolutionner  le 
monde  des  lidtels,  cafés  et  restaurants  dont  les 
contrôles  ont  été  jus<^n  ici  iiicomplefs. 

'foujours  rofherclié  par  ses  clients,  eu  lHrS(>  iç 
ricliissime  américain  K,  Vanderhilt  lui  oH'rit 
une  somme  importante  pour  le  suivre  aux  Ktats- 
Unls,  mais  JJu^niol  préférait  rester  au  milieu  do 
sa  clientèle  à  l  'aris  et  refusa.  M.  W.K.  Viinderlnlt 
revint  l'année  suivante  et  ofirit  à  ,JosopIi  Dugnîol 
lO.CHMl  düllais  (riO/H>f>  fi'ancs)  par  an,  d’appoiiite- 
monts  pour  le  servir.  Il  accepta  alors  un  ong^a- 
gement  et  alla  on  Amérique  pour  deux  années. 
Kentrô  à  Paris  h  la  lîii  de  18^9,  M.  Paillard  lui 
rendît  la  direction  de  son  restaurant  de  la  (Uiaus- 
sée-d'v\ntîn. 

Ce  maUrc  d'iiotel  eut  un  moment  de  gloire 
universelle,  la  Presse  dos  deux  mondes  ne  par¬ 
lait  fpie  de  lui  et  de  son  célèbre  ampintryon. 

Nommé  membre  titulaire  de  VAcadémh'  de  ctth 
en  1800,  Joscpli  Dugniol  est  un  maître  ini¬ 
mitable  dans  l^xrt  de  provoquer  Pappétit,le  type 
le  plus  parfait  et  le  plus  accompli  du  maître 
d'hôtel  français. 

CUISSE,  {().  A\L ;  angL  t/ùfjh; 

ïtaL  emeia;  port,  —  Terme  générique  dé¬ 
signant  la  partie  des  animaux  qui  s'étend  de  la 
hauehe  jusqu*au  genou,  Jtais  ce  terme  n  est  usité 
que  pour  les  batraeîenset  les  gallinacés;  cuisse 
de  grenouille,  de  poulet  et  de  perdreaux, 

CUISSEAU  ,  ,ç.  lii.  —  Pai  tie  du  veau,  dn  daim, 
du  chevreuil,  du  renne  et  du  chamois,  compre¬ 
nant  le  dessous  de  la  queue  et  allant  en  ch  con¬ 
férence  jusqu'aux  rognons.  (A'oîr  vkal  .) 

CUISSE-MADAME,  s.  f.  —  .Je  ne  cherclierai 
pas  l'étymologie  de  cette  galante  dénomination. 
Il  me  suftira  de  dire  que  c  est  le  nom  d’une  poire 
de  forme  allongée  et  de  couleur  fauve.  Mlle  mû¬ 
rit  en  août  et  septernbte;  sa  chair,  demi-cassante, 
juteuse,  acidulé,  est  légci  ejnent  musquée. 

CUISSON,  H.  ïH.  (Coquere).  AIL  Koehm;  angl, 
ital.  Action  de  cuire  les  suî> 

.stiinces  organiques  solides  ou  dissoutes  en  les 
soumettant,  pendant  un  temps  plus  ou  moins  long, 
a  une  température  de  KK>  degrés.  Liquide  qui 
reste  après  la  coctîon  des  végétaux  et  des  pois¬ 
sons  cuits  dans  Peau:  cuisson  du  poisson,  des  as¬ 
perges,  du  jambon.  Le  liquide  dans  lequel  ont 
cuit  les  viandes  fraichos  prend  le  nom  de  hoiàUon. 


La  cuisson  û  Teaii  est  cex  tainement  Tune  des 
plus  anciennes  et  des  plus  simples  préparations 
culinaires;  il  suffit  de  soumettre  û.  l’action  du  feu 
le  vase  contenant  les  substances  alimentaires 
avec  l’eau  pour  obtenir  la  pai faite  cuisson  dans 
un  temps  variable. 

On  traite  par  la  cuisson  à  Teau  les  viandes,  les 
pois.soiis,  les  fruits  et  tous  les  végétaux.  Ces 
mômes  substances  peuvent  également  se  cuire 
par  la  vapeur.  La  cuisson  à  feau  a  pour  but  de 
dissoudre  les  mucilages  et  d'augmenter  la  sapi¬ 
dité;  elle  développe  les  arômes,  dilate  et  ramol¬ 
lît  les  parties  fibreuses,  rompt  les  petites  cavités 
qu’elles  circonscrivent,  fait  couler  les  sucs  qui 
s’y  trouvent  incai  eérés,  dissipe  le  principe  vola¬ 
til  ûcre  de  certains  d’entre  eux,  détruit  les  poi¬ 
sons  fugaces  de  quelques  autres,  et  livre  à.  l'ac¬ 
tion  des  forces  digestives  des  herbes  potagères 
qui,  sans  cette  préparation,  no  feraient  que  tra¬ 
verser  le  canal  gasti  o  intestinal 

La  cuisson  dans  l'opération  du  blanchigumage 
des  végétaux  doit  être  rapide;  au  contiaire  la 
cuisson  culinaire  d’un  mets,  d'un  entremets  as 
saisouné,  doit  être  lente  et  continue;  Tirrégula 
rité  décompose  et  déforme  la  plus  grande  partie 
des  substances  qui  sont  soumises  û  l'ébulUtion 
précipitée. 

'l’KMrs  KÉcKSï:>AiKE  T. A  cjjïssox.  —  II  cst  im¬ 
possible  do  déterminer  exactement  le  temps  né¬ 
cessaire  pour  la  cuisson  des  aliments.  Cette  durée 
dépend  d’une  foule  de  cas  imprévus  qu'il  serait 
puéril  de  vouloir  préciser.  Une  viande  qui  a 
quelques  jours  est  plus  tendre  et  partant  plus 
vite  cuite  qu'une  viande  fratclie;  la  viande  des 
jeunes  animaux  est  plus  tôt  cuite  que  celle  des 
vieux;  il  en  est  de  même  des  végétaux  qui  va¬ 
rient  ûr  ce  point,  selon  la  récolte  et  la  saison;  de 
même  que  les  mets,  entremets  et  pûtisserios,  se¬ 
lon  leur  grosseur  et  leur  composition, 

La  cuisson  des  aliments  est  soumise  à  la  vigi¬ 
lance  attentive  et  intelligente  du  cuisinier,  et  le 
tact  ne  s'acquiert  (pi'aprcs  une  longue  expérience 
dans  la  pratique  de  cet  art. 

Cuisson  du  sucre.  —  Autrefois,  on  cuisait  le 
Hucro  dans  des  poélon.s  en  cuivre  et  à  l'aide 
d'une  éponge  où  des  doîgts  en  essuyait  récume 
qui  se  portait  sur  les  parois.  Par  ce  mode,  le 
sucre  avait  rinconvénient  de  s'attacher  et  de 
brûler  sur  les  bords. 

31,  A.  Landry  a  imaginé  un  poêlon  d’argent 
avec  couvercle  percé  au  milieu  pour  condenser 
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la  vapeur  et  la  faire  retomber  sur  les  parois,  Ce 
poêlon  a  Tavantage  d'etre  promptement  nettoyé, 
il  suffit  d'y  metf  10  un  ven  e  deau  et  de  le  faire 
cuirc^  le  sucre  altaché  aux  parois  se  fond-  on 
liiice  et  011  peut  recommencer  l'opératioîL  Ce 
poêlon  argenté  permet  de  colorer  juste  au  degré 


t’ig-  CtS.  —  CtniNjil  IjimtJry, 


désiré  le  sucre  qui  se  présente  transparent  et 
limpide*  l'intérieur  argenté  permet  aussi  de  le 
cuire  le  soir  à  la  luniîèi  c. 

La  cuisson  du  suci’e  se  divise  en  treize  degrés, 
qui  sont  : 


A.  IjP  pptit  } 
H-  be  grand  \ 

C.  I^t;  pidït  i 

D. TjB  grand  ^ 
K,,  La 

Fx  La  gi  andr 


T‘i:iiLl 


;  OMT* 
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(L  Le  prltt  I  ,> 

11.  Le  grand  ) 

T  Le  petit  } 

t  I  *  Il  <  AS.SI-], 

J .  Le  grand  ^ 

K.  L\*xSrémîtiL  çiïisn  ALi.ts 

L.  iiriin  f  , 

'Il  T  ,  L  <  AÉîAnin.* 

M.  Le  non'  > 


ClariâcatLon  du  sucre,  —  Fonmüe  Î40r>.  — 
Mettre  dans  un  poêlon  ordinaire  un  quart  de 
litre  d'eau,  la  valeur  d'un  décîgraminc  d'acide 
citrique  et  faire  bouillir;  on  reconnaîtra  si  l'eau 
contient  assez  d'acide  en  trempant  dedans  un 
papier  bleu  de  tournesol,  qui  devieiulia  d'une 
couleur  mauve.  Verser  ensuite  cette  eau  acidulée 
sur  5U0  grammes  de  sucre  et  faire  bouillir  pour 
récumer.  Passer  le  liquide  a  travers  un  tamis  de 
soie  ou  de  la  gaze  dans  un  poêlon  de  mon  sys¬ 
tème»  (A,  l.andry,  corr.  de  IVicaf/êm/e  de 

Le  petit  perlé*  —  Fùnmde  / /06‘*  —  Faire  cuire 
du  sucre  clarifié  et  acidulé  dans  un  pitêlon  Lan¬ 
dry  ;  après  quelques  niînutes  d'ébullition,  on 
trempe  vivement  ic  doîgl:  dans  le  sucre  et  on 
fl  otte  sur  le  pouce  le  peu  de  sucre  qui  reste  at¬ 
taché;  séparer  les  deux  doigts,  s’il  forme ‘un 
filet  qui  se  rompt  aussitôt  il  est  au  petit  jm  lê. 

Le  grand  perlé.  —  Forïmde  1  î()7.  —  Le  sucre 
étaut  cuit  au  petit  perlé,  on  est  arrivé  bien  près 
du  grand  :  on  le  reconnaîtra  lorsqu'on  procédant 
comme  pour  le  petit  pei  lé  le  lilet  l’cstera  plus  so¬ 
lide  et  le  sucre  blancliira  plus  vite.  On  l'cconnaît 
aussi  le  degré  en  trempant  une  grosse  épingle: 
si  le  sucre  forme  la  perle,  il  est  au  degré  désiré. 


Le  petit  soufflé*  —  Formule  1408.  —  Cuire  le 
sucre  et  tremper  une  aiguille  bouclée  à  l'un  des 
bouts,  et  souffler  au  Iravcrs  de  ranneau;  s’il  se 
fornie  un  petit  globule  sans  se  détacher,  le  sucre 
est  au  petit  sùufjîê. 

Le  grand  soufflé.  —  F^ormule  Îi09.  —  On  re¬ 
connaîtra  ce  degré  en  trempant  dans  le  sucre 
une  aiguille  eourbée  en  anneau  dans  l  uii  des 
bouts  et  en  soufflant  dans  ranneau:  si  îc  globule 
se  détache  en  ballon ,  le  sucre  est  au  gnuid  miifjtè. 

La  petite  glu.  —  l  ormule  11 10.  —  Faire  cuire 
le  .sucre  selon  la  règle,  tremper  vivement  le  doigt 
dans  le  sucre  et  aussitôt  dans  l'eau  Iroide,  s'il  se 
transforme  en  corps  gluant  et  mou,  il  est  a  la 
P  il  lie  gin. 

La  grande  glu* —  F^ivnmle  141  î.  —  On  re¬ 
connaît  la  grande  glu  lorsqu’en  trompant  vive¬ 
ment  le  doigt  dans  le  sucre,  puis  dans  Teau,  il 
devient  gluant,  mais  ne  permet  pas  de  former 
une  boule. 

Le  petit  boulé.  —  Formide  1  iî2.  —  Procéder 
il  la  cuisson  du  sucre  et  tremper  le  doigt  dans  le 
sucre,  puis  dans  reau  froide  *  lorsqu'on  pourra 
former  une  boule  très  molle,  le  sucre  sera  au  pe- 
tu  boulé. 

Le  grand  boulé.  —  Formule  Î4ÎB.  —  On  re¬ 
connaîtra  ce  degré  en  trempant  une  cuillère  dans 
le  sucre,  puis  dans  Tcau  froide;  si  le  sucre  per¬ 
met  la  formation  d'une  boule  plms  ferme,  le  sucre 
est  au  grand  hoidê, 

1  .e  petit  cassé*  —  Formule  i  l tL  —  Faire  cuire 
le  sucre  acidulé  selon  la  règle.  On  roeon naîtra 
ce  degï  é  lorsqu'on  trempant  le  sucre  dan.s  l'eau 
froide  il  se  cassera,  mais  restera  un  peu  collant 
si  on  le  met  sous  la  dent.  C'est  alors  qidon  doit 
additionner  2  ou  3  grammes  d'aeide  acétique. 

Le  grand  cassé*’ —  Formule  /  //b — -  Ce  ilegré 
se  rccounait  lorsqu’en  le  mettant  sous  la  dent 
il  ne  se  colle  pas  et  se  casse  net  comme  du 
verre. 

if 

L'extrémité*  —  Formide  1116,  —  Ce  degré 
cristallin  a  été  classé  par  A.  Landry;  il  ne  se  re¬ 
connaît  qub\  la  vue.  ^  , le  dois  dii  e  d'abord  que  le 
poêlon  argenté  seul  permet  par  sa  transparence 
de  reconnaître  le  justo  point  de  l'extrémité.  Le 
sucre  étant  au  grand  je  lui  laisse  faire  eii- 

eoie  quelques  bouillons  jusqu'au  moment  ou  il 
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prend  Line  teinte  A"crtd’eaii,  Are  point,  je  le  jette 
sur  un  marbre  qui  aura  été  huilé  pour  le  rece¬ 
voir;  je  le  verse  en  couronne  pour  qu'il  refroi¬ 
disse  plus  vite. 

S’il  doit  être  employé  Immédiatement,  îî  faut 
tremper  lo  fond  du  poêlon  dans  i’eau  fraîche, 
puis  diviser  la  masse  dans  deux  on  trois  poêlons 
à  couler,  ou  inainleiiîr  le  tout  au  Imîn-marie;  si 
au  contraire  on  veut  le  conserver,  après  que  le 
sucre  a  été  relVoîdi  sur  le  marbre,  on  le  retourne, 
on  ressuie  en-dessous  pour  enlever  F  huile,  puis 
on  le  renferme  dans  une  boite  en  fer-blanc,  ï? 
(A,  l.andry,  rArt  de  filer  le  sucre,) 

Le  caramel  brun.  —  formule  Jlî7.  —  Le  ca¬ 
ramel  sû  déclare  aussitôt  après  le  dernier  degré 
qui  est  l  extréinité  ou  cristallin,  il  prend  une  teinte 
brune  et  une  odeur  de  noisette  agréable. 

Le  caramel  noir,  —  Formule  —  11  de¬ 
vient  noir  et  d'un  goût  amer  aussitôt  que  la  cuis¬ 
son  dépasse  lo  degré  de  noisette.  (Voir  (’aiîamkl.) 

CUIVRE,  s.  m.  AIL  Kupfer:  angL  copper;  ital, 
rame.  —  ^létal  rougeâtre,  moins  dur  que  le  fer 
et  tirant  sur  le  jaune.  Ce  nom  lui  vient  de  eu- 
pruiïif  qui  en  grec  signifie  Ckpprej  ainsi  nommé  à 
cause  des  mines  situées  dans  cette  ilc  et  que  les 
(irecs  exploitèrent  les  premiers, 

ïlvrnèXK,  —  Si  la  batterie  de  cuisine  en  cuivre 
est  la  plus  brillante,  la  plus  commode  et  la  plus 
luxueuse,  elle  est  aussi  la  moins  hygîéniqtie  et 
la  plus  dangereuse*  La  crème,  le  lait,  les  bouil¬ 
lons,  enliii  les  liquides  salés  et  gras  ne  doivent 
pas  être  en  contact  avec  le  cuivre.  Un  séjour  de 
quelques  heures  seulement  suffit  aux  aliments 
gras,  salins,  acidulés,  pour  faire  oxyder.  La 
crème  devient  noirûtre,  le  bouillon  verdiltre. 
L'assaisonnement  de  la  salade,  sel  et  ^'illaigre, 
dissout  le  cuivre  a  froid,  qui  forme  immédiate¬ 
ment  avec  le  corps  gras  le  vert-de-gris.  Le  dan¬ 
ger  peut  être  alors  imminent. 

( 'ependantil  ne  faudrait  pas  trop  s'épouvanter 
.sur  la  nociidté  du  cuivre*  On  se  rappelle  les  ex- 
périerices  du  docteur  Galippe  :  pendant  un  mois 
ce  savant  s'est  soimiis  à  une  alimentation  h  base 
de  vert-de-gris.  Aucun  accident  ne  lui  est  sur¬ 
venu,  pas  même  à  la  char  niante  artiste  gagnée 
à  ses  convictions  et  qui  a  partagé  son  l'égime* 
Mais  le  docteur  Galippe  ne  nous  a  pas  dit  quelle 
quantité  de  sels  de  cuivre  il  a  absorbée  dans  im 
mois.  Là-dessus  V Acadéinte  de  médechie  de  bel* 


gique,  étudiant  la  question,  a  déclaré  que  les 
sels  de  cuivre  dans  ralîinentation  n'étaient  point 
nocifs  et  constituaient  un  prophylactique  du 
choléra. 

Le  vrai  danger  du  vert-de-gris  formé  dans  des 
vases  de  cuisine  étamés  proviendrait  non  du 
cuivre,  niais  des  sels  de  plomb  renfermés  dans 
rétamage  et  que  Tou  emploie  en  guise  d'étain  lin. 

Le  sucres,  les  compotes,  les  confitures  sont  des 
aliments  qui  peuvent  sans  danger  être  cuits  dans 
des  Arases  de  cuivre.  >  Voir  üattkrïk.) 

Nettoyage  du  cuivre.  —  Formule  J 4 19.  —  Les 
garçons  de  cuisine  experts  dans  le  métier  savent 
fort  bien  que  Feau  do  cuivre  est  un  corrosif  puis¬ 
sant;  aussi  on  les  volt  laver  les  casseroles  dans 
Feau  du  cylindre,  qu'ils  ne  changent  que  tous  les 
six  mois  et  plus;  plongées  dans  Feau  froide  et 
bien  essuyées,  elles  restent  brillantes,  mais  si 
l’eau  fraîche  manque,  le  cuivre  qui  paraît  bril¬ 
lant  en  sortant  du  cylindre  sc  ternit  aussitôt  et 
devient  noir.  Il  importe  donc  de  bien  laver  les 
casseroles,  après  les  avoir  récurées,  si  on  désire 
obtenir  ce  brillant  qui  fait  honneur  aune  cuisine. 
(Voir  Forîiitih  271.) 

Eau  de  cuivre.  —  For  onde  Î420. —  Employer  : 

Rïui . *  .  .  gmniinea  100 

A  fille  ijtill'uru|iir  .  —  CO 

*\luii.  . . .  ^ 

Procédé.  —  Mettre  le  tout  dans  une  bouteille 
et  agiter  avant  de  s'en  servir. 

CUJELIER,  s.  nî.  ctijelkrfi  —  He  dit 

vulgairement  de  ralouette  des  bois,  appelée 
aussi  cochelerieu,  cocheUvter,  turltd  et  furlidoir. 

CULACHE  {Cuis,  allemande).  Voir  koulacjik. 

CU  L“BLANC,  s.  m.  — *  Se  dit  de  la  bécassine 
et  d'un  autre  oiseau  appai  tenant  au  genre  che¬ 
valier. 

CULILAWAN,  s.  m-,  —  Se  dit  dhinc  écorce 
d’arbre  des  lies  Philippines,  qiFon  traite  comme 
Ja  cannelle  et  qu'on  emploie  aux  mêmes  usages, 

CULINAIRE,  adfi  (La  science).  Ail.  Kachtunsf; 
aiigL  etdhtur//;  étymologiquement  du  latin  cwib 
narinOf  de  cuihutf  cuisine*  —  Science,  art  qui  a 
pour  but  la  cuisine*  Scfence  culinaire ^  comiais- 
sunee  approfondie  dans  toutes  les  sciences  qui  se 
rattachent  à  ralimontation;  art  atUnairej  faculté 
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de  composer  el:  rVcmlielIir  les  aliments  compo¬ 
sés;  cuisine  artistiqiiCj  cuisine  scientiliquc*  L’art 
et  la  science  culinaires  unis  obiien lient  le  plus 
lienrenx  îles  résultats,  et  îjtacciU  ceux  qui  les 
l>ossèflent  an  rang  du  [>roressorat. 

A  cété  de  l'art  de  rendre  beau,  engageant  et 
bon,  Il  y  ados  choses  plus  vastes,  de  plus  impor- 
ijinles,  ec  sont  les  sciences  naturelles,  l’hygiène, 
la  cliimie,  appliqués  à  cliaque  sabstance  pour  en 
connaître  les  principes,  do  l'acon  à  donner  aux 
mets  les  propriétés  liygiéniques  que  l’on  veut 
obtenir  selon  Tétât,  Tuge  et  le  tempérament  du 
convive  ou  du  régiinaire. 

Je  tiens  à  le  dire,  la  >^rtence  culinaire ^  telle  que 
je  la  comprends  et  telle  que  je  la  préconise  dans 
cet  ouvrage,  et  comme  les  ai  tistes  que  nous  re¬ 
présentons  ici  la  pj-atiquent,  nécessite  des  con¬ 
naissances  beaucoup  plus  étendues  que  ne  Tout 
réclamé  les  auteurs  qui  ont  écrit  avant  moi*  Cette 
sdcnce  demande  des  eoimaissances  plus  étcin 
duesqiTiî  n'en  faut  pour  d’autres  professions,  que 
le  vulgaire  place  beaucoup  pins  haut  dans  Té- 
chelle  sociale, 


Pour  être  cuisinier,  artiste  et  savant,  il  faut 
être  à  la  fois  chimiste,  botaniste,  dessinateur, 
modeleur,  architecte,  peintre,  et,  de  plus,  îi  faut 
connaître  l’aiiatomic  animale  pour  la  dissection 
des  viandes;  posséder  un  goût  exquis,  un  tact 
parfait,  une  ouïe  exercée  et  prompte,  un  coup 
d'œil  profond  qui  embrasse  à  la  fois  tout  ce  qui 
vc us  entoure,  une  activité,  une  exactitude  cons¬ 


tante,  les  plus  grandes  capacités  d'administra¬ 
tion  et  de  direction,  et  une  force  physique  et 
morale  des  plus  rares* 

En  un  mot,  la  science  culinaire  exige  des  con¬ 
naissances  profondes,  s’exerçant  sur  le  vaste  do¬ 


maine  dont  les  trois  règnes  de  la  nature  sont  tri¬ 


butaires;  maître  de  ces  trésors,  Tartiste  les 
réunit,  les  amalgame,  les  divise  ou  les  assimile 
au  gré  des  circonstances  et  leur  fait  prendre  des 
formes  nouvelles,  en  appelant  à  son  aide  les  puis¬ 
sants  auxiliaires  dont  dispose  la  chimie*  Avec  ces 
connaissances  seuleincnt,  on  peut  modiller  les 
aliments  et  obtenir  des  etfets  différents  selon  leur 


mode  de  préparation,  et  composer  un  menu  rem¬ 
plissant  toutes  les  conditions  d’hygiène,  favo¬ 
rables  à  la  répartition  égale  que  l'éclame  la 
nutrition,  et  cela  selon  les  âges  ou  l'opportu¬ 
nité. 

C’est  donc  à  Taide  des  sciences  naturelles  et 
par  l'application  immédiate  des  théories  de  Tby- 
gîènc  à  la  pratique  culinaire  qiTii  faut  cliercbcr 


la  eonsorvation  de  la  santé,  do  lâ  mon  apiio- 
risme  : 

L(f  cuisine  jirime  medecine. 

C'est-''  dire  que  la  médecine  doit;  rester  dans  le 
rôle  qui  luî  est  dévolu  :  guérir  les  malades;  tan¬ 
dis  que  la  science  qui  nous  occupe  a  pour  but  de 
maintenir  Tîiitégrité  physique  et  intellectuelle* 

En  effet,  il  ne  faut  pas  confondre  la  science 
culinaire  et  la  cuisine  barbare;  la  cuisine  sa¬ 
vante  et  raisonnée  et  la  gastronomie  gloutonne; 
ce  que  certains  médecins  et  pôres  de  Téglise 
semblent  ne  pas  savoir  distingner*  Ecoutons-ies 
plutôt  :  <ï  La  variété  des  mets  est  cause  de  toutes 
nos  maladies  »,  dit  saint  Ulénient,  d'Alexandrie* 
De  telles  absurdités  se  réfutent  d'elles-mèmes, 
puisqu'il  est  seiemuient  démontré  que  la  variété 
des  aliments  naturels  est  indispensable  à  la  for¬ 
mation  de  nos  tissus.  Et  saint  tîrégoire:  ^  II  faut 
éviter  d'ensevelir  son  âme  dans  la  graisse  d'un 
corps  auquel  on  accorde  toutes  ses  aises,  » 
Comme  on  le  voit,  on  était  déjà  <ï  gras  comme 
nn  moine  »*  Mais  poursuivons.  Franklin  ajoute  : 

«  Le  velours  et  la  soie  éteignent  le  feu  de  la  cui- 
sine.  Cuisine  raftiiu  e,  même  à  la  pliarmacie. 
Diderot  est  plu.s  précis  :  «  Les  médecins  travail¬ 
lent  â  détruire  le  mal  que  font  les  cuisiniers,  mais 
il  y  a  entre  eux  cette  dinorence,  que  les  premiers 
opèrent  avec  infiniment  moins  de  certitude*  » 
Uonssagrîvcs  blessé  ajoute  cette  jolie  phrase  : 

«  C'est  incontestable,  on  se  fracture  plus  aisément 
la  jambe  qiTon  n'en  consolide  les  fragments 
puis  il  s'écrie  r  «c  J\laîs  pourquoi  se  îivre-t-on  aux 
cuisiniers,  dont  les  coups  sont  si  sfirs  et  qui,  sui-  ' 
vaut  un  mot  incisif  et  peu  exagéré,  ne  diffèrent 
des  empoisonneui  s  (pie  par  Tintentîon  V  » 

Voyonn,  maître,  pourquoi  tant  d'anathèmes 
contre  l  indigosilon,  puisque  la  mauvaise  cuisine 
est  un  des  plus  beaux  tieurons  de  la  couronne  du 
médecin?  Et  ne  poiirraît-oii  pas  vous  dire  avec 
plus  de  raison  :  f^ue  le  diplôme  de  doefeur  en  mé¬ 
decine  est  une  jier mission  d'empoisonner  impuné- 
menf/ 

En  effet*  les  persomiosqne  la  bonne  ciièrc  a 
indisposées,  on  les  entend,  on  les  connaît;  mais 
celles  que  la  médecine  a  frappées  de  mort  se 
taisent  et  leiir  nombre  est  inconnu. 

La  jalousie  d'art,  entre  la  cuisine  et  la  méde¬ 
cine  semble  caractérisée;  cependant  le  but  des 
deux  est  le  même  :  la  avec  cette  différence 
de  moyens  que  la  cuisine  saine  et  liygiénique 
veut  dispenser  son  hôte  d'avoii'  recours  à  la 
drogue,  en  lui  accordant  la  variété  alimentaire 
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qui  üiitretîeiit  la  plus  chère  des  libertés;  tandis 
que  la  înédecme  entend  do;^matisûr  sous  sa  rigî- 
ri U é  doctorale  la  vie  de  rhoiiime  en  le  rendant 
esclave  de  sa  santé.  Et  cependant^  malgré  toutes 
les  ressources  de  la  pharmacopée,  elle  est  im¬ 
puissante  le  plus  souvent  à  giiénr  les  affections 
morbides.  Elle  est  encore  moins  capable  de  pré¬ 
venir  les  troubles  des  deux  périodes  extrêmes 
de  la  vie  dont  tous  les  soins  sont  du  domaine  de 
la  cuisine  hygiénique,  seule  capable  de  sous- 
Iraire  ces  adolescents  aux  potions  pharmaceti- 
tîques. 

1  railleurs,  pourquoi  tant  de  foudres  pontifi¬ 
cales,  puisque  c^est  de  la  cuisine  qu'est  née  la 
médecine? 

Tout  est  d’ailleurs  soumis  à  ralimentatîon; 
elle  tient  dans  la  vie  une  place  plus  élevée  que 
no  le  pense  le  monde  superficîel  qui  hausse  les 
épaules  au  seul  mot  de  cuisine,  parce  tju’il  en 
ignore  la  valeur  et  les  charmes.  Tous  les  agisse¬ 
ments  de  ce  monde  sont  subordonnés  cette 
chose  si  simple  pourtant,  le  dhiet  j  maÎR  indispen- 
sabie  il  la  vie. 

La  richesse  et  la  somptuosité  se  jugent  par  la 
cuisine  à  l’excellence  de  laquelle  aspirent  toutes 
les  forces  de  rhumaiiité, 

CULOTTE,  «7;  Ail  aiigL  nunp, 

—  Tartie  du  bœuf  qui  forme  le  cimier  avec  le 
bout  de  laloyau;  elle  prend  ce  nom  lorsqu’elle 
est  taillée  entre  l’os  enragé  et  la  queue;  elle  s  é- 
tend  jusqu'au  filet  et  se  termine  on  pointe  dans 
rintéricur  de  la  cuisse. 

La  culotte  de  bœuf  est  avec  l'aloyau  le  mor¬ 
ceau  de  première  qualité  après  le  filet,  fin  eu 
fait  des  tranches  pour  griller  qui  conservent  une 
succulence  bien  supérieure  aux  autres  morceaux 
de  bœuf.  (Voir  ce  mot.) 

CUL-ROUX,  wî.  —  Terme  vulgaire  d’une  va¬ 
riété  de  fauvette,  qui  se  prépare  culinairenient 
comme  elle, 

CUMBERLAND,  adj.  —  Mode  de  préparation 
culinaire  tpii  s'applique  aux  fricandeaux,  aux 
côtelettes  de  veau  et  surtout  aux  poulets. 

Poulet  à  laOunibeiiand. —  Foi^mtde  /Jd/.  — 
Couper  le  poulet  dans  la  règle.  On  couclic  dans 
un  sautoir  beurré  des  oignons  émincés  et  du 
poivre  concassé,  sur  lesquels  on  mot  le  poulet 
assaisonné  et  recouvert  d*un  papier  beurré:  on 
fait  étuver  le  tout  au  four  sans  laisser  prendre 


couleur;  le  poulet  étant  cuit,  on  le  sort;  passer 
les  oignons  à  travers  un  tamis  lin,  mélanger  celle 
purée  avec  de  la  sauce  béchamcile  fraicliCj  lier 
avec  de  la  crème  et  du  beurre  frais.  Dresser  le 
poulet  et  saucer  dessus. 

IIygikne,  —  Ce  poulet  est  excellent  et  convient 
aux  estomacs  faibles. 

CtimberhiiuL —  Sc  dit  aussi  d'une  poire  cVaii- 
tomne  à  chair  fondante  et  jiarfumée,  elle  mûrit 
en  septembre  et  octobre. 

CUMIÈRES,  s,  p.  (l’hiji  th),  —  Ohanipagiie, 
31arne,  rouge  de  troisième  classe. 

CUMIN,  if.  m.  {Cumlnnmj  Q/mhium).  Ail.  K/hu- 
mèl;  aiigl.  ctifitin;  ital.  cominOf  dérivé  du  mot  hé¬ 
breux  kamou.  —  plante  crucifère  de  la  famille 
des  ombellifères  et  de  la  tribu  des  cuminées,  dont 
le  cumin  est  le  type. 

liC  cumin  est  originaire  dh  Jrlent,  où  on  le  cid- 
tîvait  pour  ses  gi  aiiies  verdâtres  semblables  a 
celles  du  fenouil;  elles  ont  une  odeiir/Vrtf/i'ivw/c, 
une  saveur  agréable  et  des  propriétés  stimulantes 
et  digestives.  h\m  des  écrivains  de  la  Bible  dît 
^  que  les  Orientaux  en  mettaient  dans  leur  soufï  v. 
dans  leurs  ragoûts  et  dans  le  pain;  que  le  lab  i- 
reur,  avant  de  répandre  la  semence  du  cumin 
sur  la  terre,  commeui.ait  par  niveler  celle-ci,  ot 
que,  lorsque  les  tiges  étaient  mûres,  il  ne  faisait 
pas  lo limer  la  roue  du  chariot  sur  elles,  mais 
qu’il  les  battait  avec  Le  fléau.  xxvu  q 

20,  27).  On  distinguo  plusieurs  variétés  do  eu  mi.  1, 
entre  autres,  te  la  itigelle  (voir  ces  inolîî, 

et  Je  vulgaire  dont  nous  nous  entretenons. 

On  s'en  sert  pour  lo  pain  dans  quelques  co  1 
trées  de  l’Europe,  principalement  dans  le  Xord, 
où  il  entre  dans  presque  toutes  les  préparations 
culinaires.  Mn  en  f:iit  des  liqueurs,  des  essences, 
(l'est  en  outre  un  excellent  moyen  do  retenir  les 
pigeons  dans  le  colombier;  pour  cela  on  pétrit 
une  forte  quantité  de  cumin  dans  la  terre  glaise, 
ils  y  picotent  avec  avidité. 

On  distingue  encore  le  cumin  sauvage  (Luipu- 
f/rt  cittiihtoàk),  qui  ci  ûU  spontanément  dans  l  ile 
de  (  ’rète,  de  Lemnos  et  dans  la  plupart  des  lies 
de  L'Arcîiîpel,  dans  les  Vosges,  dont  les  monta¬ 
gnards  mélangent  la  graine  au  fromage  blanc 
lui  donner  du  goût 

lIïGlûxE.  — ■  Le  cm  ni  11  torréfié,  pilé  et  macéré 
dans  Talcool,  s'emploie  contre  les  affections  du 
foie;  et,  â  l’état  frais,  on  s'en  sert  contre  lésai- 


giiciiient  du  uoz*  En  boisfcîoij*  iJ  dii^bipe  les  col- 
liqueSj  luio  pincée  dans  du  vin  an  ête  les  vomis- 
semeiils.  Macéré  dans  du  vin  à  la  dose  de  MK) 
par  litre,  il  dissipe  les  suirocatlons  Iiystérlques, 
stimtile  et  fouette  le  sang.  Ses  pi  opi  îétés  sont  à 
peu  près  celle  de  l'aiiis. 

CUIMAMA.  —  Finît  très  répandu  dans  î'i  tre- 
îioque,  appelé  par  les  ImUom  AfHît/.  On  eu  tltc 
une  liiiMe  coniestEhle  ti  es  csEîinèe* 

CUP  oif  NÊOlJS  —  Buis¬ 

son  très  employée  aux  îles  Brltamiiqucs. 

Fitrtttide  f  i’JJ.  —  Employer  : 


Vim  lit;  an  dr  MndrtT.  ....  lîïiv.s  'J 

fi'ivr.  . . .  .  ,  I 

l'oiiv  . .  - 

J  lis  ili’  l’irroiiiï .  iniiiiljrii  "2 

-Muscrii'li*  râpét’ .  .  .....  ^'l'aLtinnria  ïîii' 


Siu'vc  vu  piMnti'i’ :  inuuitâu''  siuiîsaulu, 

Prot'édiK  —  Mélanger  les  liquides,  rairc  l'on  lire 
le  sucre  et  y  luéianger  des  cruiites  de  pain  gril¬ 
lées  cL  eliaïules,  Servir  dans  une  bicliopière. 


I^yôcedé.  —  l^'aire  macérer  le  tout  pendant 
quinze  jours  dans  mi  litre  d  alcool  a  2j^  degrés. 
Faire  un  sirop  avec  5)m  gi  amines  de  sucie  en 
pain  et  un  demi-litre  d'ean;  verser  le  sîrop  dans 
la  macération  et  Hlti  cr.  n  avait  pas  assez  île 
couleur,  on  le  colorerait  avec  du  car  aine  1  et  uii 
peu  de  carmin. 

OaraçaOj  B.  {Par  ht/nshnt).  Forfitida  /  /iV. 
-  Fm  P  loyer  : 

.Sii.‘i'C  ,  .  .  .  . .  kilii^r.  I 

Mvi.nc:'  d‘<n%'iiigi-s  bri-liisï? . grriiiiiiiL  .s  l'i  l 

Kri(na‘  dt'  l)5^"ii"idi'.  Ciakdi  '  ,  ,  .  nciiidm'  I 

ivui-tic-v i.\  Wlvv  1 

Procédé.  —  d’ailler  eu  julienne  les  écorces  et 
les  l'a  ire  i  ni  user  pendant  trente  lie  mes  dans  un 
litre  d’alcool  à  DO  degrés*  ( Uarilier  et  rcduii  e  en 
sirop  le  siiei  e;  mélanger  le  sirop  à  i’infusion,  co¬ 
lorer  et  filtrer. 


CURAWIA,  .'î.  iti. —  Genre  de  poisson  analogue 
à  la  truite  qui  vit  dans  les  Meuves  du  Brésil.  Il  sc 
pi  épaie,  en  cuisine,  t  onnne  la  truite  de  rivière 
dont  il  a  la  saveur. 


CUPANl  [Ctfpaîiin  AmericHtt(f).  —  Viilgairc- 
nient  ehataignicr  d'Ainci  ique.  -Son  li  uit,  do  la 
grosseur  d'une  châtaigne,  a  mie  pulpe  de  gland 
doux  sucré. 


CURAÇAO,  iii.  (fJqtieifr  toufifffé).  Se  pro¬ 
nonce  rtf-ra-no.  AIL  ;  angi  cnraauya  : 

ital.  citrartHt.  —  llodes  Antilles  où  croît  en  ubun- 
daiice  l'orange  amère,  avec  l'écorcc  de  laquelle 
on  lit  la  première  liqueur  de  cc  uujn.  Li(|iioiir  ob¬ 
tenue  par  distllIiUioii  ou  par  iiiacératioii. 

Ce  .sont  les  Hollandais  qui  sont  le  plus  renom¬ 
més  pour  la  fabrication  du  curiuqio*  Ils  récoltent 
dans  celte  lie  une  grande  quanthé  d'otanges, 
dont  ils  font  sécher  1  écorce  pour  la  livrer,  dans 
le  commerce,  aux  droguistes  et  aux  distilla¬ 
teurs.  F’est  une  des  meilleure.s  lit|neurs  tic  table, 
lorsqu'élic  est  de  provenance:  cei  laine,  lors¬ 
qu’elle  soi  t  des  grandes  maisons  hollamlaises 
(pii  en  font  une  spécialité:  elle  est  pariuniée, 
(toucc  Cl  relevée  d'uiic  lég^érc  amertiinu  qui 
e.xcite  Tappétit  et  stimule  les  organtis  de  la  di¬ 


gestion. 


Curaçao,  A  (Far  macéraiWH).  —  fonnide  /  /2-V. 
—  Employer  : 


El'oi'ccs  (roi'iiiig(îs 
Canîit'IkM'ji  lïîlifjit.  ..  .  . 
lioîs  de  Fcruîiinljout!  .  .  . 
Clou  de  ^iïoHo.  .  .  .  .  . 


âO 

— 

a 

iioiiVbrü 

SjU 

i 

eu  R  eu  MA,  s.  ai.  {Sttfnnt  de.^  Ali.  (itlh- 

angl.  curcumn;  arabe  cotircotntij*  du  sans¬ 
crit  lunlunta.  Qu  doit  remarquer  que  c'est  do 
raltêration  du  sanserit  (pte  provient  èa/tvfimq 


mauvaise  orthographe.  —  Biaiitc  d’Asie  sup¬ 
posée  originaire  des  Indes  orientales,  à  bulbe 


rond  ou  long,  selon  la  varicté.  Sccbces  et  réduites 


en  poudre,  ceS  racines  sont  amères,  excitantes, 
d'une  odeur  Iragiante,  et  sont  laxatives. 

Cette  poudre  donne  une  matière  coloraiilc 
jaune  dont  ou  se  sert  jmur  la  coloration  dos  bon¬ 
bons  et  de  certains  entremets.  En  y  additionnant 
des  alt  aüs,  puis  de  Feaii,  on  obtient  uu  rouge  do 


sang. 


CURE,  fl.  f.  (CV/ra).  Ail.  Knr;  angl.  cure;  esp. 
cr  itaL  cunt^  de  curere^  avoir  soin.  —  En  juéde- 
(dne,  il  serait  le  sviionvmc  de  guérison  :  une  cure 
merretUmm ;  cependant,  ce  ïnot  s'applique  aussi 
au  iraitcnient;  thermal,  qui  pi  eud  alors  le  sens 
priinilit’  cure  d^muu:j  traitement  contre  telle  ou 
telle  alTeciion  par  certains  moyens  indiqLKs. 

<;  est  dans  ce  sons  quo  ce  mot  est  {^ômpris  en 
alimeutariou  :  cure  tic  bouillon  d'herbes,  cure 
d  eseargols;  cure  de  raisins;  cure  de  petit  lait,  etc. 
rF ajouterai  (pie  ce  terme  est  plus  concis  que  le 
mot  eniplüjî'é  pour  indiquer  uii  séjour  de 

santé  coiicomitant  avec  un  régime  quelconque 
dans  une  contrée  ou  dans  des  tbernies  spéciaux. 


CUE 


TOI 


CUV 


CURÉ,  s.  f,  —  Poire  qui  mûrit  en  décembre  et 
se  coiisei  ve  tout  riiîver.  Ha  forme  est  allongée ^ 
sa  peau  jaune  verdâtre  est  d*iïii  rouge  éclatant 
du  coté  du  soleil,  sou  pédoncule  oblique.  Ha  chair, 
sans  parfum,  est  juteuse,  tendre  et  d\tn  goût 
agréable. 

CURE- DENT,  s.  m.  AIL  Zaltnÿfocher;  angl. 
toof/q}kh;it^\.  stiizi'icadentL  —  Petit  iiistiument 
de  bois,  de  plume  ou  de  baleine,  poîntii  et  des¬ 
tiné  â  dégager  les  dents  des  restes  dLalunents  qui 
y  demeurent  attachés. 

L’homme  se  sert  du  cure -dent  comme  ses 
congéneres  du  même  ordre  qui,  par  un  merveil¬ 
leux  instinct  naturel,  se  nettoient  la  bouche. 
Ou  peut  dire  que  sou  usage  est  aussi  vieux 
que  le  monde,  et  a  le  double  but  de  coiisei'vcr 
rimleiiie  pure  et  les  dents  eu  bon  état;  on  sait 
que  le  séjour  des  viandes  saignantes  pendant 
quelques  heures  seulement  dans  les  interstices 
des  dents  suffit  pour  les  attaquer.  On  doit  se  ser¬ 
vir  de  cure-dents  de  plume,  de  bois  ou  de  paille; 
les  métaux  sont  dangereux,  et  il  est  de  mauvaise 
éducation  d’introduire  dans  la  bouche  des  épin¬ 
gles,  des  couteaux,  la  fourchette  ou  tout  autre 
instrument  de  métal,  aussi  bien  que  le  doigt.  On 
ne  doit  pas  non  plus,  et  cela  d'après  la  régie  de 
l'iiygiènc,  introduire  des  allumettes  dans  la  bou¬ 
che:  le  phosphore  ne  manque  pas  de  produire 
son  action  toxique  au  contact  des  gencives  ou 
des  dents.  On  ne  doit  se  servir  des  ciij'e  deïits 
qiPavec  décence  et  de  manière  à  ne  pas  ciioqiier 
la  société;  le  sifflement  d’aii'  entre  les  dents,  le 
soufflcment  pour  en  rejeter  les  matières  déga¬ 
gées  n'est  pas  convenable  dans  une  bonne  so¬ 
ciété;  on  doit  donc  se  servir  du  cure-dent  avec 
discrétion, 

CURIMATA,  îu*  —  Poisson  d'eau  douce  qui 
habite  les  fleuves  de  l'Amérique  du  Sud.  8a  chair 
est  blanche,  feuilletée  comme  celle  du  brochet. 

CURIMATE,;:.  m.  {Palma  cf/pri noïdeÿ),  —  Pois¬ 
son  de  Surinaii,  très  recherché  pour  la  délicatesse 
de  sa  chair. 

CURRANT“WINE,  s,  m.  (Fm  de  gro^^eille). — 
Terme  anglais,  désignant  le  vîn  de  groseille.  On 
connaît  en  Angleterre  deux  espèces  de  ce  vin  : 
Tun  fait  avec  le  red  currantj  groseille  rouge; 
l’autre  avec  le  loMte  cuvi'antf  qui  est  le  cassis; 
c  est  une  boisson  rafraîchissante. 


C  ARVI,  5.  m,  “  Genre  de  poisson  sans  écailles, 
qui  vit  dans  les  fleuves  et  les  rivières  des  Indes 
orientales,  II  se  distinguo  par  sa  tête  plate  et  ses 
six  cornes  flexibles,  dont  deux  à  sa  mâchoire  su¬ 
périeure  et  quatre  à  l'inférieure.  Les  Indiens 
préfèrent  ce  poisson  à  tout  autre  pour  la  délica¬ 
tesse  de  sa  chair. 

eu  SS  Y  de).  —  Le  maïquis  de  Cuss^’ 

était  un  gourmet  délicat,  un  esprit  fin  et  cour¬ 
tois.  Né  avec  une  belle  fortune,  sa  table  était  ou¬ 
verte  deux  fois  par  semaine;  ces  jours-Iâ,  U  se 
transportait  aux  Halles  à  six  heures  du  matin.  H 
savourait  son  dîner  sans  trop  causer,  et  profes 
sait  ensuite;  c'est  surtout  au  dessert  qu'il  com- 
meiK^ait  sa  causerie  fine,  facile,  polie,  spirituelle 
et  pleine  de  saveur.  Il  ne  croyait  pas  trop  aux 
splendeurs  gastronomiques  du  passé,  et  il  lui  est 
arrivé  de  dire  qu'îl  valait  mieux  dîner  à  un  louis 
dans  un  grand  restaurant  de  Paris  que  chez  Lu- 
cullus  au  salon  d'ApoUon. 

M.  de  f  ussy  fut  préfet  du  Palais  sous  Napo¬ 
léon  et  c'est  lui  qui  reconduisit  Marie-Louise 
à  Vienne.  Il  revînt  â  Paris  après  le  20  mars,  mais 
celte  restauration  ne  fut  que  de  quelques  mois: 
il  perdit  sa  fortune  et  sa  haute  position,  ce  qui  le 
força  d'accepter  la  place  d'intendant  de  la  mai¬ 
son  de  M*  lairiston,  dont  il  était  une  ancienne 
connaissance;  c’est  là  qu'il  écrivît  sa  brochure  : 
rAîd  cnlitîaîre  (voir  les  Classiqttes  de  la  table) j 
trop  courte,  mais  concise  et  nette.  Il  a  d’ailleurs 
plus  parlé  qu'écrit,  sa  position  d'homme  de  cour 
iexplique. 

Gâteau  à  la  Gussy.  —  Formule  1125.  —  Em¬ 
ployer  : 

Sucre  eu  poUilns  gi-imiiiies  SOU 

Furiiie  de  l'iü .  .  .  .  .  —  300 

Sucra  vauillé.  .  —  2,^> 

liciU’re  fïuîâ  ^  r  — 

Œuf  frais . .  .  nombre  U 

Procédé.  —  Lattre  dans  une  bassine,  sur  le  feu 
doux,  le  sucre  et  les  œufs,  et,  lor.sque  cette  masse 
a  augmenté  dhn  tiers  de  son  volume,  on  y  ajoute 
le  beurre  fondu  et  la  farine  de  riz  en  pluie  pour 
éviter  la  formation  de  grumeaux.  On  coule  ceüe 
pâte  dans  des  moules  plats.  (Voir  aussi  biscuit, 
formule  143.) 

CUVE,  s.  f.  AIL  Kitfe;  angl.  tubf  mi;  ital.  üm; 
csp.  d'incuber.  —  VLase  pour  cuver  le  vin  : 

cuve  vînaire. 

Les  grands  propriétaires  de  vins  ont  imaginé 
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de  fiiire  des  cuves  murées^  mais  11  est  démontré 
que  les  cuves  do  bois  sont  les  meilleures;  la  con^ 
servatioii  du  vin  cuvé  dans  les  vaisseaux  de  bois 
est  eonmie^  tandis  qu'il  est  rare  que  Tou  puisse 
garder  longtemps  les  vins  cuvés  dans  les  cuves 
de  maf;onneriej  dont  les  matériaux  sont  attaqués 
par  les  acides  dos  vins, 

11  est  un  autre  danger  contre  lequel  il  faut  se 
prémunir:  je  veux  parler  de  Tasphyxie  a  laquelle 
sont  exposes  les  cavistes  traitant  les  vins.  On 
sait,  en  effet,  qu'une  cave  close  peut,  en  peu  de 
temps,  être  remplie  par  le  gaî^  acide  carbonique 
et  déterminer  Tasphyxie*  La  chaudelle  est  à  cc 
sujet  ravant-garde  qui  vous  prévient  en  s'étei¬ 
gnant  au  moment  où  apparaît  le  danger;  il  faut 
alors  de  l’air;  Tusage  de  la  chaux  n'est  pas  non 
plus  à  dédaigner  dans  ces  inoments.  Il  existe  un 
appareil  qui  porte  le  nom  de  son  inventeur,  f/a- 
Uhertj  qui  permet  aux  ouvriers  de  respirer  libre¬ 
ment  et  sans  danger  dans  une  atmosphère  viciée. 
C'est  une  sage  précaution  que  les  grands  fabri¬ 
cants  de  vin  doivent  prendre. 

CUY,  fi.  m.  {Lepus  ïîîhiîmts).  —  Kspèce  tic  petit 
lapin  domestique  qui  se  trouve  au  Chili;  il  y  en 
a  de  plusieurs  couleurs.  Il  fuit  le  lapin  malgré  sa 
parenté  zoologique  ;  il  craint  le  chat  et  les  souris. 
Sa  chair  est  très  blanche  et  dhm  goût  (pii  rap¬ 
pelle  le  poulet. 

CYCADÉES,  fi  —  ^jenre  de  plantes  dont 
le  ci/cas  le  type*  La  plupart  sont  exotiques, 
de  l'aspect  des  dattiers  ou  des  fougères  eolapiiles. 
Elles  contiennent  de  la  gomme  et  mie  moelle  ali¬ 
mentaire  très  farineuse, 

CYCEON,^.  7u.  (Onis.  auc*  Jvntremets  compom)^ 
—  Le  cycéon  était  un  aliment  très  usité  parmi 
les  Grecs;  il  y  en  avait  de  deux  sortes  :  l  im  plus 
grossier,  en  forme  de  bouillie,  et  l'autre  consis¬ 
tant;  je  ne  trouve  pas  ù  son  sujet  de  foi  mule 
exacte  :  le  mot  même  vient  de  qui 

signifie  remuer,  brouiller.  Les  ouvrages  que  J'ai 
sous  les  yeux  disent  que  le  meilleur  cicéon  était 
celui  fait  avec  de  la  farine  d  orge  grillée,  du  vin 
de  Chypre,  de  l’eau,  du  miel  et  du  fromage;  c'é¬ 
tait  l'aliment  consistant.  La  bouillie  se  faisait 
avec  de  la  farine  d'orge  également  grillée,  de 
l'eau  et  du  miel, 

CYGNE,  8.  îiu  {C^guus).  A!h  fSc/ncioi;  angl, 
sican;  ital,  vpgm;  esp,  cime-  —  Selon  Buflon,  le 
cygne  appartiendrait  au  genre  de  l'oie  et  du  ca¬ 


nard;  au  contraire,  Cuvier  dit  quil  forme  un 
genre  distinct  de  l'ordre  des  palmipèdes. 

Le  cygne  est  l’emblème  de  ramour  et  de  la 
poésie;  sa  forme  est  élégante,  ses  mouvements 
pleins  de  grhee,  de  majesté  et  de  douceur,  il  a 
été  pris  comme  le  symbole  de  la  tranquillité  et  de 
la  paix.  Il  se  plaît  sur  les  bassins  des  promenades 
publiques;  son  cou  est  aussi  nerveux  que  flexible; 
ses  ailes  ont  une  vigueur  surprenante,  f^'est  une 
erreur  proverbiale  «  le  chant  du  cygne  mou¬ 
rant,  35  cependant  poétisé  par  3Ialliei  !>e  : 

Cl.'  -SOi'H  là  qu6  11131  \yri\ 

Fais  AU  r  sou  dcituicn-  (‘libre 
Fiilrt'pvc^inirn  de  iiiitjux  tliro 
Qtl'llU  ryglU^  jH'vS  df  SH  UHïk'î... 

et  riiigéiiicux  La  Foiitaiiie  ajoute  : 

Ihi  jour  le  L'LLÎsiiiiei’j  Hyniit  tïop  hu  d'mi  rnuiJi, 

J^rir  pf^ur  oison  le  cy^ne^  et,  le  tenant  au  cou, 

Il  al  tait  regorger,  puis  le  iiiettio  en  potage; 

Ij'aulre,  prêta  innurir,  sc  plaint  en  son  ramajre, 

Mais  tous  ces  chants  vibrants  et  mourants  ne 
su l'Iir aient  point  pour  prendre  place  ici,  sans  la 
(jualité  plus  douce  encore  de  lacbair  d\i  cpgneafff 
que  l'on  traite  culînaircment  comme  tous  les 
autres  oiseaux  aquatiques. 

La  Seine  était,  autrefois,  couverte  de  cygnes; 
ils  avaient  éiu  domicile  dans  les  îlots  du  fleuve, 
notamment  dans  l'îlo  Maguerelh^  appelée  plus 
tard  île  unx  üi/gnes;  mais  les  pécheurs  et  les 
hracoiintcrs  leuriirent  une  gueu  e  acharnée  sous 
prétexte  qu'ils  leur  mangeaient  les  poissons, 

Les  gourmets  et  les  amateurs  étaient  heureux 
et  considéiaicnt  comme  une  fortune  raro  de  pou- 
voir  trouver  des  cygneaux  au  nid,  dont  les  pro¬ 
priétés  génésiques  sont  reconnues.  C'est  surtout 
les  vieux  gareons,  les  petites  dames  et  les  grandes 
maîtresses  qui  pouidiassiiient  les  cygneaux*  Un 
usage  tout  particulier  avait  été  observé  pour  le 
service  de  cc  mets  rare.  La  veille  dame  lécep- 
tion  intime,  les  vieux  messieurs  étaient  invités  ù 
souper,  et  on  leur  servait  des  cygneaux  rôtis 
et  des  œufs  de  cygne  brouillés  aux  truffes*  Le 
menu  était  invariable  et  le  lendemain,  jour  de 
la  réception,  on  l  épètalt  ces  deux  mets  dans  le 
menu  des  convives,  mais  seuls  les  privilégiés 
bénéficiaient  par  ce  court,  maïs  puî.ssaiit  régime, 
des  cITeU  sympatlii(quos  des  propriétés  des  cy¬ 
gneaux* 

Louis  XIV  avait  lui-méine  des  braconniers,  à 
qui  il  avait  fait  grâce  de  plusieurs  condainna- 
tionSjqui  devaient  lui  apporter  tous  les  liuit  joui  s, 
d'avril  au  août,  des  œufs  de  cygne  ou  des  cy- 
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^neaux;  ce  mets^  considéré  comme  remède  par 
son  médecin,  qui  en  faisait  nn  mystérieux  secret, 
élaît  autre  qu’au  puissant  aplirûdisiuf|ue. 


Gygneau  à  la  Louis  XIV  {Cftfs\  ftphrod}* 
—  Foi'mîde  î 4J6,  —  Voici  donc  la  cèlebro 
fot  inule  tradiiite  en  fi  an(;ais  moderne, 

Idamer  le  cf/yneau  lorsqu'il  a  encore  le  duvet, 
le  flamber,  le  vider;  dépouiller  le  cou,  lui  sortir 
les  yeux,  lui  couper  !e  bec,  les  jambes  et  Textré- 
niité  des  ailes.  Le  dégager  de  ses  abatîs  en  cou¬ 
pant  le  cou  et  les  ailes  près  du  corps.  Le  faire 
rôtir  dans  une  cocotte  ou  casserole  en  terre  avec 
les  abatis.  Hacher  et  piler  les  abatîs  au  mortier, 


les  faire  recuire  avec  nn  déd litre 


d'eau 


assan 


sonné  de  sauge  et  de  céleri.  Passer  la  purée  au 
tamis  de  crin,  rajouter  dans  la  (-asserole  au  cy- 
gneau.  Faîi  c  sauter  le  foie  dans  la  poêle,  le  pas¬ 
ser  au  tamis,  lui  niélauger  du  foie  gras  frais  et 
de  la  ci'ème:  assaisonner  et  farcir  un  croûton  de 
pain  IVit  au  beurre.  Passer  le  croûton  une  minute 
au  four  et  dresser  dessus  le  cygneau,  entouré 
dune  tresse  de  céleri  taillé  eu  deniUliine,  cuit, 
sauté  au  bourre  frais. 


Cygne  moulé  en  glace.  —  l  oi^itiuh  IJJÏ.  — 
Se  procurer  un  moule  repi'ésentant  un  cygne  et 
le  rcm[»lir  de  glace.  Remettre  sangler  le  moule 


l’ï;;.  Uil.  —  ry^nû  a»  gtai‘j. 


pendant  nue  lienro  et  le  démouler  sur  une  ser¬ 
viette:  garnir  le  tour  avec  de  la  glace  verte  re¬ 
présentant  des  feuilles, 

CYLINDR  m.  —  (Julinairemeiit,  chaudière 
ronde  et  murés  dans  un  foyei%  dans  laquelle  les 
casseroUers  plongent  les  casseroles  pour  les  sou¬ 
mettre  à  raction  corrosive  de  l’eau  cuivrée.  Plon¬ 
ger  dans  le  cylindre,  sortir  la  luitterie  ou  la  mettre 
dans  îe  cylindre. 


CY METTE,  .?Y.  ^En  terme  de  jardinage,  se 
dit  des  rejetons  d'une  variété  de  ciiou  appelé 
idioti  de 

CYNORFlHODON,,^.  wa  “  Fruit  du  rosier  sau¬ 
vage  ou  églantier,  vulgairement  appelé  gratte 
ch/,’ il  jouit  de  propriétés  astringentes;sa  saveur 
aigrelette  le  fait  rechercher  par  les  enfants  à  la 
campagne,  qui  le  mangent  sans  en  être  incom¬ 
modés. 


CYNOSURE  KORAKAN.---  Plante  de  la  fa¬ 
mille  des  graminées,  dont  il  y  a  plusieurs  espèces; 
tcllc-ci  est  la  seule  qui  mérite  d'être  connue,  à 
cause  de  son  utilité  dans  l'alîmentatlon.  Elle  est 
indigène  des  Indes  orientales;  sa  racine  est  aiv 
nuelle;  ses  tiges  ressemblent  un  peu  à  celles  du 
pamc  t  eti.  On  la  connaît  en  Bohême,  en  Alle¬ 
magne,  etc.,  sous  le  Jiom  de  ma  une;  elle  s'élève 
i\  la  hauteur  d'un  pied  et  demi;  forme  une  touft'e 
arrondie,  a  vec  un  vide  dans  le  milieu,  assez  res¬ 
semblant  à  un  nid  d'oiseau.  >Ses  tiges  sont  lisses, 
comprimées  et  dlvisée.s  dans  leur  longueur  par 
quatre  ou  cinq  nœuds;  les  feuilles  sont  opposées, 
longues,  lisses  et  parsemées,  ayant  sur  leur  plan 
supérieur  des  poils  longs,  très  fins;  au  sommet 
de  chaque  tige  sortent  d'un  seul  point  des  épillets 
droits,  de  la  longueur  d'environ  deux  doigts.  A 
leur  maturité  ils  se  gonflent,  se  recourbent  et 
ressemblent  assez  a  une  très  petite  queue  do 
chien.  On  croit  que  c'est  à  cause  de  cette  ressem¬ 
blance  que  la  plante  a  reçu  le  nom  grec  de  np 

nosiii'e. 

C'est  au  commencement  d'octobre  que  les  épis 
coimnenecnt  è  Jaunir;  on  les  coupe  alors  et  on 
les  porte  sur  l'aîre;  lorsqu'ils  sont  suffisamment 
secs,  on  les  bat  et  on  serre  le  grain.  Les  peuples 
de  plusieurs  régions  de  Fin  de  orientale,  et  no¬ 
tamment  ceux  de  Coylan  et  du  ^laiabar,  au  rap¬ 
port  de  Rhéad  et  do  Rumphe,  cultivent  le  cyno- 
surc  à  côté  du  riz  et  font  entrer  ce  grain  dans 
raliiiiontation,  en  potages,  qifon  prépare  avec 
sa  f.ii’îne,  ce  qui  leur  est  dhm  grand  secours 
quand  le  riz  vient  a  manquer.  Le  docteur  Arduino, 
Italien,  Ta  employé  comme  aliment  prépai  é  de 
diverse.s  faqons;  il  en  a  fait  d'excellents  potages 
au  gras,  nourj’issant  bien,  de  facile  digestion  et 
très  certainement,  ajoutç-t-îl,  préférables  à  celui 
fait  avec  le  punie  ;  il  l'a  fait  aussi  cuire  dans  le 
lait,  et  Ta  trouvé  plus  délicat  encore  et  plug  sa¬ 
voureux.  Enfin  il  mêla  la  farine  de  cynosurc  par 
égale  quantité  avec  celle  de  froment,  et  en  fit  un 
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pain  qii^il  trouva  léger  et  de  Loiiiio  qualité.  Il  ob¬ 
tint  un  résultat  tout  aussi  satisfaisant  en  mêlant 
dans  la  meme  proportion  la  farine  de  cynosure 
avec  celle  de  maïs.  Cette  espèce  de  grain  peut 
ôtre  employéc/non  seulement  aux  mêmes  usages 
que  le  panic,  le  millet,  le  sarrasin  et  le  sorgho; 
mais  il  peut  encoie  fournir  aux  habitants  des 
campagnes^  surtout  dans  le  temps  de  disette,  une 
nourriture  capable  de  remplacer  le  froment. 
[Olag.,  Dtcf.  des  aJments.) 

CYPRIN,  S.7ÎÎ. {Ct/p}'huis).A\\.  AVfrp/ew.  —  Terme 


de  zoologie.  Genre  de  poisson  d"eau  douce  qui  a 
pour  type  la  carpe. 

CYTISE,  s.  m.  —  Genre  de  plantes  légumi¬ 
neuses,  dont  le  Ct/tisHS  lAtburïUims  est  le  type. 

CZERNA  (üzerna  Okmgla  ranka^  ïlotifjrfe).  — 
Cépage  de  Hongrie,  aussi  appelé  en  Allemagne 
Edd-ffim(ffir-Tyauhef  et  raisin  noir  de  Seufari 
dans  les  pays  de  langue  française.  Il  porte  un 
raisin  noir,  grain  rond,  précoce  et  donne  un  ex¬ 
cellent  vin  de  belle  couleur. 


Fig.  —  bahltn  niilttfal. 


DACTILIFERE,  adj.-  -  Terme  d'histoire  iiiitii- 
rellc.  Qui  porte  des  dattesj  de  dacti/^  datte,  et 
fere,  porter. 

DACTYLOPTÈRE,  s.7}u  —  fSe  dit  d*mi  poisson 
de  mer  acanthoptdrigien,  dont  la  chair  est  esti¬ 
mée;  ses  nageoires  pectorales,  très  larges,  s'é¬ 
tendent  comme  des  ailes  et  lui  servent  à  s'élever 
au-dessus  de  Teau;  il  peut  parcounr  ainsi  un  es¬ 
pace  de  ?j0  ii  40  mètres,  ce  ciui  lui  a  donné  le 
nom  vulgaire  de  poisson  î  olauL 

DÆDALÉA,  s.  «ï.  —  Genre  de  champignons  à 
odeur  d'anis,  dont  une  espece,  qui  pousse  sur  les 
vieux  sauleSj  est  employée,  réduite  en  poudre, 
contre  la  piitiaie  pulmonaire. 

DAGUET,  s.  m.  Ail  Spksshirsvit  ;  angl.  yoting 
—  Nom  du  jeune  cerf  qui  a  les  cornes  en 
forme  de  dague.  Selon  les  pays,  il  a  un  an,  dix- 
huit  mois  ou  deux  ans.  On  le  traite  culinairement 
comme  le  chevreuil 


DAHLIA,  3.  «ï.  "  Plante  origîtmîre  du  Mexique, 
importée  par  les  Espagnols  qui  lui  donnèrent 

le  nom  d’un  sa¬ 
vant  Suédois,  An¬ 
dré  Dahlv.  Décrite 
pour  la  première 
fois  en  1791  par 
Cavanîlies. 

Les  fi e U r s  de 
Tune  des  variétés, 
/>.  variabllhj  sont 
imitées  dans  les 
cuisines  pour  T  or¬ 
nement  des  socles. 

Au  contraire  de 
ce  qui  se  passe 
pour  la  généralité 
des  fleurs  en  cire, 
pour  r  opération  du 
dahlia  on  com¬ 


mence  à  poser  les  feuilles  du  bord  sur  une  ron¬ 
delle  de  cire  préalablement  fixée  sur  le  pédon- 
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cale*  Les  feuilles  doublées  en  forme  de  eoinets 
ai  roiidis  doivent  être  préalablement  colojiées. 
La  gramleur  do  oes  feuilles  doit  dînilunor  avec 
une  pi‘ogrcssivc  lo- 
gu Uuitè*  (bi  eu  fait 
des  rougcs-sai]  g,  des 
panaeliés,  des  jau¬ 
nes  et  des  blancs. 

Un  peut  aussi  les 
imiter  en  navet  A 
Taide  d’un  emporte^ 
pièce* 

Dahlia  tubéreux,  —  Kii 
Ku rope,  ou  ne  connaît  que 
la  Heur  et  on  dédaigne  sa  ra-  ^ 
due  tnbci  ense  bonne  à  niaiigcr.  Les  I),  tuitérei^æ 
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ont  une  grande  analogie  de  propriétés  et  de  goût 
avec  le  topin  arnbour.  A  U  Mexique  jOu  le  soumet  aux 
mêmes  préparations  culinaires  que  ce  dernier* 


DAIDSU*  —  Fève  très  commune  dans  le  .lapon 
et  de  la  grosseur  dûm  gros  grain  de  maïs.  Les 
indigènes  la  réduisent  en  farine  et  en  fout  une 
espèce  de  bouillie  qu'ils  utilisent  avec  les  viandes 
en  guise  de  sauce,  ils  en  font  aussi  une  espèce 
d  çmbamma,  appelé  sa^ja,  qu'ils  mangent  comme 
liors-d  fnuvrc  pour  exciter  Fappétit. 


DAIM  ,  m.  Ail.  Danthirsch ;  aiigl,  deër;  liai. 
datûma;  esp*  dama*  —  Quadrupède  fauve  du 
genre  cerf^  avec  lequel  il  a  une  grande  analogie 
par  réîégance  de  sa  formCj  bien  qu'un  peu  plus 
petit;  il  aime  les  terrains  élevés,  comme  le  cha¬ 
mois,  il  marche  en  troupes  A  la  tête  desquelles 
est  un  chef;  faisant  la  sentinelle;  dest  d'habitude 
le  plus  vieux  de  la  troupe  qui  donne  le  signal  du 
danger  par  un  siflicment  perçant  des  narines  et 
en  frappant  le  sol  avec  scs  pieds  de  devant  pen¬ 
dant  que  sa  tête  indique  la  direction  de  la  fuite, 
qui  s’effectue  aussi  prompte  que  la  foudre. 

Le  daim  a  la  tête  dhin  gris  fauve,  nu  peu  plus 
foncé  sur  la  ligne  du  chanfrein  et  plus  pAIc  au¬ 
tour  des  yeux.  Au-dessous  et  en  dehors  des  na¬ 
rines  se  trouve  la  tache  blanche  qu'on  voit  g^éné- 
ralement  chez  le  cerf.  Le  faon  porte  deux  petites 
dagues  revêtues  de  poil  jusqu'à  un  an;  alors  le 
dagnei  porte  deux  andouillcrs  dirigés  en  avant, 
et  cela  souvent  pendant  deux  ans,  au  bout  des¬ 
quels  les  andouîllers  eommencent  à  s'élargir  au 
sommet  pour  fornüer  la  palmature.  Le  palmate 
change  ensuite  les  années  suivantes  l  ornement 
de  sa  tête;  la  palmature  se  dentelle  A  scs  bords 


su péi  leurs  et  postérieurs;  quelquefois  même  les 
crêtes  qui  bordent  les  échanei  ui  os  se  convei  tis- 
seiit  eu  (le  vrais  andouilleis  récurrents*  Son  rut 
et  sa  mue  sont  de  f|iniizo  Join  s  plus  tardifs  <]ue 
ceux  du  cerf  d  Kin  opc*  La  femelle  porte  huit 
mois,  et  c'est  ordinaîrcmeiit  vers  le  milieu  du 
mois  de  juin  qu’elle  met  bas  deux  faons. 

LosOt  ientaiix  estimaient  beaucoup  la  chair  du 
daim,  qui  formait  une  des  plus  délicates  nourri¬ 
tures  des  Israélites.  (jMuL  Xll,  15*)  Les  flrecs, 
les  Romains  su i  tout,  avaient  en  grande  estime 
la  cliair  du  daim;  avec  l'invasion  des  barbares, 
cet  animal  fut  importé  dans  toute  TLurope;  mais, 
comme  les  autres  genres  de  son  espèce,  il  tend  à 
disparaître  eompléterneiit  de  cette  partie  de  la 
ferre,  (^omme  le  cerfet  le  cliamoîs,  le  vieux  daimiie 
vaut  pas  grand'  chose  pour  la  cuisine;  par  contre, 
le  dagtiet  et  le  palmaU  tues  vers  le  mois  de  dé¬ 
cembre  sont  excellents,  de  beaucoup  supérieurs 
au  daguet-cerf  et  aussi  bons  que  le  chevreuil:  ils 
$e  distiijguentde  celui-ci  par  une  succulence  plus 
abondante. 

On  traite  le  daim  comme  le  cerf,  le  chevreuil 
et  le  (‘hamois,  {Vm'  ces  mots.) 

DAINE,  s.  f*  i  Jktma).  AIL  Ilir.schkuh;  angL 
doe;  ital*  daina.  —  La  femelle  du  daim,  qui  se 
nomme  dine  avant  la  première  fécondation.  La 
cliair  de  la  dhie,  vulgaircmeiit  appelée  dhtettej 
est  meilleure  que  celle  du  daguet, 

D  ALBERGE,  s  .f* — Arbrisseau  des  paysciiauds; 
on  tire,  par  incision  de  son  écorce  au  moment  de 
la  circulation  de  la  sève,  une  gomme  employée 
pour  l'usage  alimentaire  et  dont  l  uiic  des  es¬ 
pèces  foLinnt  la  gomme  laque. 

D  ALMA  Tl  NE,  f,  (Mntremetji  glacé)*  —  La 
dalmntinc  .se  sei  t  en  place  du  punch  A  la  romaine 
comme  coup  du  milieu* 

FormitJe  l  l'Jd.  —  Faire  une  glace  aux  cc^ 
riscs  dans  une  pioportioii  de  2  litres;  joindre 
lî  blancs  d'œufs  fouettés  et  sucrés  dans  la  règle 
des  meringues ■  i)  décilitres  de  marasquin  et  f  de 
vin  de  Champagne,  Couper  à  J'emporte-pîèçe 
rond  des  lames  d'ananas  et  les  mélanger  avec 
des  cerises  divisées  en  deux;  mêler  le  tout  après 
l’avoir  coloi‘6  d'un  rose  tendre* 

DAMAS,  a.  p.  (ftéographie  ijaMronomiqtte)*  — 
Dans  la  Turquie  d'Asie,  derrière  les  montagnes 
de  l’Anti-Lîban,  se  trouve  la  plaine  do  Damas, 
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trime  fertilité  incomparable  en  arbrea  fniitiera 
de  tonte  espèce.  Des  raîs^insj  prunes^  pèches, 
abtieots,  cerises,  poires  et  pommes;  les  variétés 
les  meilleures  nous  viennent  de  Damas,  d  où  ces 
fruits  furent  importés  en  Grèce,  en  Italie,  et, 
avec  l'invasion  des  Barbares,  dans  toute  l'Eu¬ 
rope;  ce  pays  avait  aussi  des  fi  uits  indigènes, 
mais  inférieurs  comme  cjualité, 

DAME-BLANCHE,  v,  /’.  (Glace  pîomhtéie).  — 
—  Fortmile  1429.  —  îloudre  2D0  grammes  d'a* 
mandes  douces,  les  piler  dans  le  mortier  en 
inouiltant  graduellement  jusquït  absorption  dïin 
litre  d'eair  r^isscr  à  rétamine;  ajouter  ôOO  gr. 
de  sucre  à  ce  lait,  pour  faire  un  sii  op  à  20  degrés; 
ajouter  alors  deux  petits  verres  de  kirsch  et  gla¬ 
cer.  Jl'autre  pai  t,  lairc  tremper  dans  du  kirscli 
des  fruits  confits  et  hachés,  Sangler  un  moule  à 
plombière  et  le  remplir  parcouciies  alternées  de 
glace  et  de  fruits.  Une  heure  après,  démouler  le 
tout  et  le  surmonter  d’un  attelet  aux  fruits. 

DAME  (Palais  de),  —  Petits-fours,  —  Formuie 
1130,  —  Emplo5'er  : 

Siu'i'e  ei^  poudre . .  .  .  ,  graiiiiitioa 

. . 

(VaiIü.  .  ,  .  .  . .  nombre  I 

lîhiuni,  |U'tit  vi'i'rti, .  —  1 

/^rocédé- —  Travailler  avec  le  fouet,  dans  une 
terrine,  les  œufs,  le  sucre,  puis  ajouter  la  farine 
et  le  rhum. 

Lorsqu'on  désire  faire  ces  palaLs-de-damo  aux 
raisins,  il  faut  ajouter  à  la  formule  125  grammes 
de  raisins  de  Corinthe. 

DAMPFNUDELN,  s,  {(Juh.  allemandé),  — 
lAitremets  qui  se  fait  de  plusieurs  manières,  se¬ 
lon  les  villes  ou  les  ressources  dont  on  dispose. 
A  Munich,  la  formule  suivante  se  nomme  haka- 
teHtiudchi. 

Dampfnudelû  à  la  munichoise  (Procédé  gé- 
iiéraJ).  —  Formule  î4Sf.  —  Employer  : 


Fiuiiie  tnniîïîèr,  gvîutunvs  rAJo 

Lt’vui’f!  de  bière  “  ib 

Heurre  fondu,  . .  —  liKJ 

rii  poudiT . ,  ,  .  but 

L^ût  . .  ^2 

.fAUUo»  d^i'Uls .  iKunliTC  b 

dr  fUroii .  “  1 

tliic:  piiieèo  dfi  sel. 


Procédé.  —  Faire  tiédir  le  lait  et  le  délayer 
avec  la  levure  et  un  quart  de  la  farine  jiréala- 
blemcnt  chauflée,  pour  en  faire  un  levain,  que 
l'on  maintient  dans  une  température  douce. 


Lorsque  le  levain  a  doublé  de  volume  on  lui 
incoi  pore  peu  à  peu  le  beurre  fondu,  le  sel,  le 
sieste  de  citron,  les  jaunes  d'œufs,  le  sucre  et  îa 
farine.  Fouetter  la  pAte  avec  la  main  et  la  laisser 
lever  de  nouveau.  La  sortir  sur  le  tour  et  la  fa¬ 
riner. 

La  pâte  est  alors  terminée. 

On  rabaisse  et,  après  un  repos  de  cinq  mi¬ 
nutes,  011  en  coupe  des  rondelles  que  Ton  pose 
sur  un  linge  fariné,  et  faire  légèrement  lever  les 
rondelles  n  température  douce,  irumccter  les 
niudellcs  les  unes  après  les  autres  dans  du  bcui  re 
d'écrevisse,  les  plier  en  deux  et  les  dresser  ou 
chcvauclmnt  dans  un  moule  uni  à  cheminée. 
Couvrir  le  moule  dhiu  papier  beurré  et  faire 
cuire  peiidiint  mîiiutcs  dans  un  four  moyen. 

Démouler  l’enli  émets  sur  un  plat  rond  et  en¬ 
voyer  séparément  une  crèinc  d'oflice  (voir  ces 
mots), 

Dampfnudeln  à  la  polonaise,  —  Pomnih 
1432.  —  Abaisser  la  pâte  à  fhtmpfaudeln  (voir  la 
formule  1434),  en  couper  de  petites  rondelles,  sur 
les  unes  desquelles  on  pose  de  la  marmelade 
d'abricots  très  ferme  et  humectée  en  rhum,  Ihi- 
mener  les  bords  des  abaisses  ,sur  la  marmelade 
de  fa^'on  ii  souder  la  boulette.  Les  placer  à  me¬ 
sure  sur  un  plafond  heuïTé,  le  côté  soudé  en  bas; 
faire  lever  pendant  une  petite  heure;  beurrer  les 
boulettes  avec  le  pinceau,  les  saupoudrer  do 
sucre  fin  et  les  cuire. 

Les  dresser  en  buisson  sur  une  serviette  a 
franges. 

Dampfnudeln  à  la  crème,  —  Formule  N.'i'L 
—  Faire  la  pâte  selon  la  formule  143  f  lapélrir 
pour  la  raffermir;  rabaisser  et  en  tailler  des  hâ¬ 
tons  pour  pouvoir  en  tailler  des  dés  de  la  môjno 
grosseur,  qui  puissent  être  roulés  en  petites  hou. 
lettcs.  Les  placer  sur  une  plaque  ft\rince  et  les 
laisser  lever  une  heure  environ;  elles  devront 
être  alors  de  la  grosseur  d'une  grosse  noix. 

F'aire  cuire  une  quantité  sufiisante  de  lait  su¬ 
cré  et  vanillé.  Lorsque  le  lait  est  en  ébullition, 
on  y  jette  les  boulettes;  après  dix  minutes  de 
cuis.son,  les  .sortir  avec  l'écumoir  sur  un  compo¬ 
tier.  IJer  tout  ou  partie  du  lait  avec  des  jaunes 
d  <ùufs  sans  laissci  cuire  et  masquer  avec  cotte 
crème  les  /iitmpftiudeln, 

Jîemariiite,  —  Je  ne  lu'éteiidrai  pas  sur  les  dif¬ 
férents  modes  de  cuisson,  à  sec  ou  par  ébullitiot), 
ni  sur  celui  du  dressage,  qui  doit  être  abandonné 
â  ropportunité  du  ti  avaïL 
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DAMPIERRE  (Gâteau).  ^ —  Cet  eiitrenicts  a  été 
créé  à  Troyes  en  janvier  1880. 

Formule  Î434.  —  lùnployer  : 

Amandes  fi-aîclmîneiit  inondées  .  .  ^^rariinioa  155 
Suvics  en  pmidro  —  5(Hl 

litmrre  dn  . .  —  -tu 

Poires  IjL'imihos  etm fis  CS  liu cl lées.  .  — 

Itlam's  d’cenfs  ..........  nombre  3 

Vniiillc. 

ProcédiK  —  Piler  les  amandes  en  ajoutant  peu 
h  peu  les  blancs  d’œufs,  puis  le  sucre  et  la  va¬ 
nille,  Travailler  dans  une  terrine  le  tout  avec 
les  poires  et  le  beurre-  Coueher  la  pâte  dans  un 
moule  cariéj  foncé  de  papier  et  cuire  à  four 
moyeu, 

Abricoter  et  glacer  à  la  vanille;  le  décorer 
avec  des  tranclies  de  poire  blanches  et  roses. 
(Albert  Coquin.) 

DAMSON-PUDDING,  y.  ^  Terme  de  cui¬ 
sine  anglais^  désignant  le  pouding  aux  prunes 
de  Damas,  (Pour  la  formule  voir  aprkot-pudding 
et  Ihmson~Tarf). 

DANIEL-ROCHAT,  s.p,  {Glace  à  ht).  —  Nom 
du  créateur  de  la  glace  suivante  : 

Formule  I48ô. —  1  '  Paire  une  glace  aux  noi¬ 
settes  pralinéeSj  dont  on  conservera  quelques 
noisettes; 

2  ’  Une  glace  aux  pistaches  avec  quelques  pis¬ 
taches  émincées; 

3'^  Une  glace  d'abricots  avec  quelques  pèches 
parfuméès  au  marasquin. 

Procédé.  —  Chemiser  un  moule  avec  la  glace 
aux  noisettes  en  les  décorant  avec  les  noisettes 
(lue  Ton  a  gardées.  Napper  cette  couche  d'une 
autre  de  glace  aux  pistaches.  Remplir  Tiiitérieur 
avec  la  glace  d'abricots,  des  pèches  au  maras¬ 
quin  coupées  en  petits  dés. 

Sangler  et  démouler^  selon  la  règle,  après  une 
heure, 

DANNEMOtNE,  ÿ.  jj,  (V7«  de). —  Bourgogne, 
Côte-d'Or.  On  y  récolte  un  bon  vin  rouge  de  troi¬ 
sième  classe,  contenant  de  11  à  12  degrés  d'al¬ 
cool. 

DANSE,  —  Hygiène  et  alimentation  de  la 
danse,  (Voir  bal.) 

DANTE.—  Quadrupède  à  pieds  fourchus  com¬ 
mun  dans  les  déserts  de  Nuniidie  et  de  la  Libye. 
De  la  grandeur  d'un  petit  taureau  k  poil  d’un 


bleu  violacé,  remarquable  par  ses  oreilles  droites 
et  petites  comme  celles  des  chèvres,  et  par  sa 
seule  corne  en  forme  d'anneau  au  milieu  de  sa 
tête. 

Sa  chair  exquise,  fine,  parfumée,  tenant  entre 
le  gibier  à  plume  et  Pâne,  est  très  recherchée 
des  Maures.  On  la  conserve  par  le  boucanage, 
Culinaircmcut^  elle  se  traite  comme  le  veau. 

DANZIG  (Eau  dé).  — ■  Formule  1480.  —  Pm- 
ployer  : 

Alcoûî  à  35  degrés  litres  2 

Essf'iïce  fie  >I:u-îs.  goutte'?  Tî 

Essence  de  eaiinçlln  .......  —  3 

Emschcç  de  citron.  . .  —  2 

Sucre.  . .  l^ilogr.  2 

Procédé.  —  Faire  un  sirop  avec  le  sucre  et 
2  litres  12  d'eau,  mélanger  le  tout  une  fois  bien 
clarifié  et  hltrer  au  papier;  laisser  refroidir  et 
mettre  en  bouteille, 

DARD,  5.  m.  (Lenctem  vuhpfrh).  “  Poisson 
du  genre  carpe,  aussi  appelée  Vaudohey  armé 
de  fortes  arrêtes  sur  le  dos,  en  forme  de  dard, 
d’où  vient  son  nom,  y  a  chair  tendre,  blanche,  est 
d'une  médiocre  délicatesse.  Dans  le  Languedoc, 
on  lui  donne  le  nom  de  Sophie  et  à  Lyon  celui  de 
Saî/fe. 

DA  RENNE  (Emü.e),  —  Célèbre  cuisinier-pâ¬ 
tissier,  né  h  Paris,  le  27  mars  ISbl,  membre  de 
de  euhinej  et  auteur  d'un  7‘raité  élé¬ 
mentaire  de  Chimie  à  Vttmge  des  cuisiniers.  (Voir 
CÜISIXIKlî.) 

DARIOLE,  s.f.  (Pâtisserie).  — Nom  d'une  con¬ 
fidente  qui,  en  introduisant  la  correspondance 
galante  dans  de  petites  pâtisseries,  favorisa  les 
amours  de  Peiion,  roi  des  Gaules,  et  d’Elisène. 

Ce  genre  de  pâtisseiie  fut  d'abord  appelé  da- 
rioUfte,  nom  qui  faisait  allusion  â  mademoiselle 
'  Darioie,  et  s'est  ainsi  conservé  au  féminin.  Cette 
pâtisserie  avait  pris  le  sens  d'amour  par  les 
poètes  qui  s'en  servaient  au  figuré.  Mais  laissons 
là  rétymologie  et  faisons  des  darioles  d’une  autre 
douceur, 

Darioles.  —  Formule  1487.  —  Foncer  des  mou¬ 
les  à  darioles,  ou  à  nougats,  avec  de  la  pâte  à 
gâteau  de  roi  â  six  tours  (voir  ce  mot),  ou  facul¬ 
tativement  avec  de  l'abaisse  de  feuilletage  re¬ 
beurré.  D'autre  part,  préparer  rappareil  avec  un 
moule  plein  de  sucre  et  un  autre  plein  de  f.-îrinc, 
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un  grain  de  trois  maearoiiSj  trois  et  deux  dé¬ 
cilitres  de  lait  aromatisé  au  chocolat,  aux  aman- 
deSj  au  marasquin,  au  citron  ou  à  la  vaniUe, 

On  met  le  tout  sur  le  feu  et  on  fouette  jusqu'à 
consistance  de  crème  j  on  remplit  les  moules  au 
trois  quarts  et  on  les  cuit  dans  un  four  chaud j 
saupoudrer  de  sucre  en  soiiant  du  four, 

DA  RC  ET,  s.  p.  {Garniture  h  la).  —  I-^ormîtle 
Î43S.  —  Ce  sont  les  viandes  noires  que  Ton  sert 
de  préférence  avec  cette  garniture,  le  plus  sou- 
v’^ent  Je  filet  de  bœuf  :  Piquer  dans  la  règle,  le 
faire  cuire;  d’autre  part,  piquer  et  faire  glacer 
des  filets  de  veau  coupés  longitudinalement  en 
deux;  glacer  également  des  ris  d^ngneau  (ou  à 
défaut  des  ris  de  veau)  garnir  le  filet  pai  groupes; 
le  saucer,  le  surmonter  trattelets  garnis  de  cretes 
de  coq,  et  servir  séparément  une  sauce  Soubise 
claire. 

DARNE,  s.f.  JiW. Schnifte ;  angl.  dkej  ital  feita 
dipescef  sans,  f/ornïm/rorminologietrès  ancienne 
qui  signifie  O —  Forte  tranche  dbiii  gros 
poisson,  tel  que  le  saumon,  restiirgeon,  le  cabiU 
laud.  La  irrosseur  de  la  darne  varie  de  4  à  lOcen- 
ti mètres  épaisseur. 

Darne  de  saumon  an  beurre  de  Montpel¬ 
lier,  —  Ftfrmule  f  Î39.  —  Tailler  une  forte  darne 
dans  un  saumon  gros  et  frai,s,  la  laver  dans  la 
règle,  lui  donner  la  forme  ronde  ou  ovale,  scion 
qu‘on  le  désire,  à  l’aide  de  la  ficelle  et  en  ajou¬ 
tant  à  1  intérieur  un  oignon  ou  un  Ucavet  pour 
maintenir  la  correction  de  sa  forme,  J>e  préfé¬ 
rence,  on  la  cuit  dans  un  court  bouillon  froid,  ce 
qui  conserve  la  couleur  dïm  rose  plus  clair,  lui 
permettant  ainsi  d’écumer.  Quand  elle  est  froide, 
l'égoutter,  la  glacer  à  la  gelée;  garnir  le  tour  de 
beurj’C  d'anchois  décoré  avec  des  filets  d’anchois, 
des  olives,  des  œufs,  an  besoin  des  truffes  et  du 
beurre  de  Montpellier. 

Poser  la  darne  sur  un  fond  de  plat  an  beurre 
de  .Montpellier  ou  sur  un  petit  socle.  Faire  nue 
couronne  de  salade  et  d^œufs,  ou  d’autres  végé¬ 
taux  autoui^  de  la  darne,  ou  simplement  une  bor¬ 
dure  do  crevettes  et  envoyer  une  sauco  ravi¬ 
gote  à  part. 

Remarque. —  SMl  s'agit  de  grands  socles  où  doi¬ 
vent  prendre  place  plusieurs  darnes,  le  saumon 
moyen  du  Rhin  est  préférable,  il  donne  des  tran¬ 
ches  roses  et  fermes,  d’un  goût  préférable  an 
saumon  d'autres  fieuves.  Quant  à  la  manière  de 


dresser,  elle  appartient  l'artiste,  qui  selon  Top- 
portunité  du  service,  ses  moyens  ou  son  goût, 
la  variera,  ainsi  que  la  forme  de  ses  socles.  Les 
darnes  d'esturgeon  so  traitent  de  la  mémo  ma¬ 
nière,  ainsi  que  les  tranches  d'autres  gros  pois¬ 
sons  pouvant  se  servir  froids* 

Darne  d'esturgeon  à  la  provençale  {Cliatah). 
— '  Fonnalê  14 iO.  —  Tailler  la  darne,  la  laver  et 
la  piquer  de  filets  d'anchois;  passer  û  riiuîlo  d’o- 
lîvcs  dans  un  sautoir  do  haute  forme,  en  y  ajou¬ 
tant  une  gousse  d'ail,  quelques  grains  de  poivre 
concassés,  une  pincée  de  sel  et  un  bouquet  de 
persil*  Mettre  dessus  la  darne  d’esturgeon;  lui 
faire  prendre  couleur  des  doux  côtés,  et  mouiller 
avec  du  vin  blanc  sec;  couvrir  et  faire  cuire,  la 
tourner  une  fois.  Lorsque  la  darne  est  cuite  et 
que  les  oignons  sont  en  purée,  on  les  passe  au 
tamis  de  crin  et  on  y  ajoute  de  la  glace  de  viande, 
un  jus  de  citron  et  une  légère  pointe  de  piment, 
s'il  y  a  lieu.  On  beurre  et  on  masque  la  darne 
avec  la  sauce. 

Darne  de  Baumon  du  Rhin  à  la  Bàloise.  — 
fonnule  Î44I.  —  Tailler  la  darne,  la  laver,  Tas- 
saisonner,  et  la  faire  cuire  dans  un  sautoir  avec 
du  beurre  frais  et  des  oignons  émincés;  le  pois^ 
son  étant  cuit  et  les  oignons  d'une  couleur  dorée, 
ou  dresse  la  darne  entourée  des  oignons. 

Darne  de  truite  saumonée  à  la  genevoise. 
—  Forniide  J 442.  —  Lorsque  les  pécheurs  des 
bords  du  Léman  ont  la  bonne  fortune  de  rencon¬ 
trer  un  de  ces  trésors  qui  font  le  délice  des  gour¬ 
mets,  leur  premier  soin  est  de  renvoyer  k  Ge- 
nève  ou  îl  ne  manque  jamais  d'amateurs.  On 
taille  le  petit  saumon  par  tranclies  et  on  io  lave, 
On  couche  dans  un  sautoir  beurré  des  oignons, 
une  carotte,  du  poivre  en  grain  concassé,  une 
blanche  de  thym;  on  fait  prendre  couleur  et  on 
y  ajoute  la  tête  du  saumon  frais.  On  mouille  le 
tout  avec  une  bouteille  de  vin  de  Bossay  et  on 
fait  cuire  jusqu'à  réduction  des  deux  tiers;  ou 
passe  a  travers  un  tamis  fin,  puis  à  l’étamine,  et 
1  on  inet  cette  purée  dans  un  bain-marie.  D'autre 
part,  on  fait  cuire  les  darnes  dans  le  même  vin 
(à  moins  que  ce  ne  soit  du  vin  vaudois,  ce  qui  se¬ 
rait  d'un  mauvais  goût  à  Genève),  assaisonné 
dans  la  règle. 

Les  darnes  cultes,  on  ajoute  îi»  peu  de  leur 
amson  dans  ht  purée,  de  la  glace  de  viande  et 
du  beurre  très  frais,  on  lie  eu  fouettant  comme 
I  une  sauce  hollandaise  en  relevant  d'im  jus  de 
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citron  et  d'une  pointe  <le  poivre  do  Cayenne,  s^il 
y  alieuD  in  dreKse  les  darnes  entourées  d’écj  o- 
visses  et  Ton  sert  .sépui  énieiit.  Voila  eoniineiit 
les  aime  M.  Fniard,  riaem  eiix  [)üssesseiir  du  clni- 
teau  de  Calvin. 

Dame  de  Cabillaud  à  la  flamande.  -  For- 
nnde  l-JéS. — ^  Les  darnes  c  uites  dans  la  règle^  on 
les  dresse  et  on  les  sert  nccoinpagnées  d’une 
saiîce  composée  de  beurre  fondu,  dans  lequel  ou 
a  ajouté  sel,  jus  de  citron^  peisil  Iniclié  cl  de  bi 
inoutardo  française;  on  lui  donne  un  lion  coup 
de  fouet  pour  la  lier  avant  de  servir* 

Il  est  à  remarquer  que  l’on  ne  varie  ^^ensiUe- 
ynenf  le  mode  de  préparation  des  darnes  que  dans 
la  cuisson^  les  difl'érents  iioins  étant  déternniiés 
par  les  sauces  qui  les  accompagnent.  (Voir  IJau- 

MOXT.) 

DARTOIS,  p.  (A  la). —  De  province 

rrançaise,  et  par  abréviation  du  titre  nobiliaire 
lie  Artoi.»,  d’AHoh,  puis  par  altération  dariois. 

Filets  de  saumon  à  la  Daidois.  —  Formfde 
f444,-^  Lever  des  filets  dans  un  saumon  en  sui¬ 
vant  les  fils  de  la  chair de  façon  à  former  de 
pjetites  escalopes.  Les  assaisonner  et  les  farcir 
des  deux  cotés  d'une  farce  à  quenelles  de  pois¬ 
son  blanCt  merlan,  perche  ou  brocliet;  saupou¬ 
drer  les  tilefSj  ainsi  préparés,  avec  des  truffes 
crues  et  haeliées  menues,  les  rouler  de  manière 
à  incruster  les  truffes  dans  la  farce;  puis,  pour 
les  fixer,  passer  un  pinceau  trempé  dans  du  blanc 
U  œuf  mousseux.  Aligner  Ic.s  filets  dans  un  sautoir 
beurré  recouvert  d'un  papier,  et  les  cuire  au  four. 
Les  dresser  en  turban,  et  garnir  le  centre  d'une 
garniture  d’huitres  pocliées  et  de  cbampignons 
liés  d'un  fumet  de  poisson* 

Savipelis  à  la  Dartois.  —  Formuh  Î44ù.  — 
Composer  un  saipicon  d'écrevisses  ou  de  lio- 
mards,  de  foies  de  lottes  et  d'huîtres  blanchies. 
Incorporer  dans  une  farce  de  poisson  crue  et 
l’assaisonner  de  haut  goilt.  Abaisser  du  feuille¬ 
tage  à  gétean  de  roi,  couper  deux  bandes,  rime 
de  G  centimètres  de  lai  ge  et  1  autre  de  quatre; 
couclier  sur  la  plus  large  mie  nappe  d'appareilj 
haute  de  1  centimètre,  jusqu'il  2  centimètres  du 
bord.  Unir  le  dessus,  mouiller  le  bord  et  l  e- 
couvrir  avec  la  petilc  bande;  souder  le  bord, 
canneler  le  dessus,  dorer  et  faire  cuire  dans  un 
four;  puis  tailler  sur  la  bande,  en  la  sortant  de.s 
bâtons  longs,  de  4  centimétrD.s  de  large.  Sci  vir 
chaud  sur  serviette. 


Gâteau  Ds^rtois.  —  Fortnulfr  I44€^^—  Abaisser 
des  rognures  de  feuilletage,  ou  faire  de  la  pfite  a 
gateau  de  l  oî  et  I  abaisser  en  la  divisant  eu  deux 
parties;  garnir  l’une  rie  ces  bandes  rie  crème  à 
la  frangipane,  crème  d’aniamles,  moelle  ou  mar¬ 
melade  d  abricots,  soit  d'autres  conlilures.  Cou¬ 
vrir  avec  Tautre  ahals.se  et  en  souder  les  bords; 
calquer  sur  le  gateau  des  carrés  longs  de  y  cen¬ 
timètres  sur  4  de  large;  verger  le  tout  de  petits 
losanges  k  l'aide  du  dos  du  couteau.  Dorer  et 
taire  ciiii’e  aux  trois  quarts;  saupoudrer  de  sucre 
en  grains;  achever  la  cuisson  et,  en  sortant  du 
four,  diviser  les  dartois  suivant  des  lignes  îndi- 
<|uant  les  carrés.  .Servir  chauds,  s’ils  sont  à  la 
moelle  ou  à  la  crème  pâtissière;  ils  sont,  au  con¬ 
traire,  préférables  froids  s'ils  soin  aux  confitures. 


DATHIS  (Lkon),  ingénieur  civil  â  Paris,  * — 
Dathisest  le  ci-éateur  du  système  de  panification 
qui  porte  son  nom. 


Il  avait  d’abord  créé  pour  ses  be.soins  person¬ 
nels  le  four  et  le  pétrin  mécaniques,  et,  frappé 
des  avantages  de  ce  nouveau  système  de  bou¬ 
langerie  (voir  ce  mot),  il  en  étudia  et  perlectioniia 
les  détails  au  point  de  vue  industriel,  et  en  peu 
dû  temps  il  arriva  â  obtenir  un  ensemble  com¬ 
plet  de  panification. 

Ce  système,  appelé  a  révolutionner  l'ancien  lie 
boulangerie,  outre  qu’il  donne  un  produit  tout  h 
fait  supérieur  à  ce  qui  a  été  fait  jusqu'à  ce  jour, 
apporte  dans  la  fabrication  des  économies  et  des 
facilités  remarquables  :  pour  en  donner  une  idée, 
ainsi  qu  on  peut  le  voir  par  la  figure  de  1  instal¬ 
lation  industrielle  que  nous  reproduisons  cî- 
après,  en  12  Iveures  de  travail,  lO  maiiceuvres 
guidés  par  un  contre-maître  convertissent  en 
pain  de  luxe  2,(K.KHdlos  de  farine  avec  un  ren¬ 
dement  et  une  qualité  bien  supérieurs  â  tout  ce 
qui  a  pu  être  obtenu  jusqu'à  ce  jour. 

Au  mot  Jhtilanffrrh^  nous  avons  rcsuiné  les 
avantages  hygiéniques  qu’il  y  a  dans  ce  nouveau 
système  mécanique,  qui  a  atteint  le  plus  haut 
point  de  propreté  l'cvé  par  les  délicats. 

M.  Dathis  est  aussi  Tinventeur  dhm  paitt  sam 
mie  (voir  ce  mot),  très  apprécié  par  les  médecins 
contre  V obésité^  la  dt/spepsie^  le  diaMe  (voir  ces 
mots).  Le  vif  intérêt  du  public  et  le  jugement  des 
nombreux  acheteurs,  ou  simples  curieux,  visitant 
chaque  jour  cefle  exposition  permanente  de  l'a¬ 
venue  de  l'Opéra,  est  la  sanction  la  plus  impur 
tiale,  la  plus  autorisée,  et  bien  au-dessus  de  ïa 
plus  liante  des  récompenses  de  jury. 
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|1ïH  [IÛIj>, 
ddi  ikiLlLDH. 
dus  [uituB. 


dos  piUiîa  fiii,'oiiin<;if»  i 
1.  iiniiùîfo-S  îlù  p40i!^so, 

A  u  K  urciioÎL'^i  dd  vonlill^lion. 

\  U  italla  (Icü  fôurjr  fijorifliurû^ 
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V.  Ai Jç-lüuruoiur  djs  pulbs. 
If.  lournour  dkS't  jiàEoSr 
il.  A  [du  lutt  riLgq  r  fiai  piiltss. 
7,  Tod  l'ftour  (in-t  iKiitcs. 

>ii  Cü  ïS 0  U  r  dus  l'i.i-inSr 


‘Jl^  tüi-JtlLlgill*  lins  fuMI'd, 

(J.  ?<L'U«y:i50  dtM  bcLiiuotoiis  >i  U"»- 
lono  iiijsJiÎHSur'a  ol  leur  ruuvut 
aiUX  Igunmnrüi  d  js-  |»iî4i.''^.  [rcu^ci, 
I  t.  doaugunDusiilfLüafl'lda'S  L- 


DATTE,  a.  f.  (Phieuîn  dticfi/üfei'ü)*  A\\,  Ikitiel  f 
iUigL  date  ;  itaL  dattere.  —  I ’ruit  du  dattier;  Elœis 
(juimeitsh^  arbre  de  la  famille  des  palmiers. 

t'irigiiiaire  d’Orieiit,  il  ci‘üît  dans  les  régions 
chaudes  de  l’Afrique  et  de  T  Amérique;  mais  c’est 
surtout  dans  le  Brésil,  dont  il  paraît  origînaii’c, 
et  sous  1  Equateur,  qu’il  atteint  sou  plus  eomplct 
développement. 

De  vastes  forêts  de  dattiers  sAtendeiitj  dans 
la  Guinée,  depuis  Ja  Gambio  ju.sqidau  Congru, 
et  pénétrent  de  plusieurs  lieues  dans  l'intérieur. 
Comme  tous  ceux  de  son  espèce,  il  s’élève  droit,  sur 
une  seule  tige,  élancée  et  Üexible,  appelée  stlpii 
jusquTX  une  hauteur  de  1C>  à  :^0  mcires.  Ses  tleiirs 
sont  mouo)qfies^  ou  polfigames^  c^est-à-dire  que  le 
même  pied  porte  à  la  fois  des  fieui  s  mâles  et  fe¬ 
melles  enveloppées  dans  une  npafhe  ou  enve¬ 
loppe  double-  elles  sortent  sous  ratsseüe  des 
feuilles.  Les  fruits  ou  datte.s  do  couleur  verdâtre 
(bâbord,  puis  doi'ée,  et  atteignant  la  grosseur 
dhinenoix,  se  groupent  et  forment  un  seul  régime 
atteignant  un  poids  d’une  dizaine  de  kilos*  Un 
mfcoearpe  entouie  un  noyau  très  dur  et  presque 


rond,  dans  l’intérieur  duquel  se  trouve  mie 
amande  blanche  et  huileuse. 


Usage  ali.me^ taire.  — 
Les  dattes  sc  mangent  fiai- 
ches  de  préférence,  elles 
sont  alors  d'une  agréable 
douceur  et  facile  â  la  di¬ 
gestion.  Ces  qualités,  un 
peu  diminuées  lorsqu'elles 
sont  sèches,  n'en  restent 
pas  moins  très  agréables. 

Sa  composition  chimique  7 
sucre,  matières  azotées, 
amidon,  sels  minéraux, etc., 
montre  comment  les  In* 
diens  et  les  Arabes  des  oa¬ 
sis  algériennes  peuvent  en 
faire  leur  principale  nour¬ 
ri  tuie.  Avec  les  dattes  mises 
en  (eriucntatiou,  on  pré¬ 
pare  une  eerioise  analogue 


â  la  bière,  aussi  appelée  tiu  de  dattes.  Par  la  di.s- 
tillation  de  ce  vin  fermenté,  des  dattes  fraîches 


DAU 


712 


DkÜ 


et  de  quelques  feuilles  du  bouquet^  on  obtient  un 
alcool  qui  n'est  pas  sans  valeur.  On  prépare  aussi^ 
en  cuisant  les  dattes  fraîches^  en  les  submergeant 
d'eau  à  la  hauteur  nécessaire  et  cirles  égouttant 
sur  un  tainiSj  une  gelée  fort  agréable^  d'une  cou¬ 
leur  limpide  et  transparente. 

Les  Arabes  les  réduisent  aussi  en  farine  pour 
en  faire  des  tartes,  qui  n'auraient  pas  grand  ab 
trait  pour  nous  si  elles  ne  servaient  pas  à  rem¬ 
placer  le  pain  dans  ces  pays  et  que  Ton  ne  lût 
tout  heureux  de  les  v  renconti  er.  Le  commci  ce 

Mf 

des  dattes  est  considérable  :  après  la  récolte  qui, 
en  Algérie,  se  fait  en  septembre,  on  suspend  les 
régimes  ou  f;püdfce^‘i  sous  des  hangars  où  ils 
«achèvent  de  mûrir;  ils  deviennent  alors  transpa¬ 
rents.  Vers  le  mois  de  février,  on  les  emballe 
dans  des  coffins  de  sparterie  pour  les  envoyer  en 
Europe.  C'est  ainsi  que  les  grands  marebands  les 
reçoivent;  ils  dégagent  et  trient  les  régimes,  et 
les  dattes  sont  alors  prêtes  à  être  livrées  pour 
le  dessert  de  nos  tables. 

lÏYGlKNE.  —  La  datte  entre  dans  la  catégorie 
des  pectoraux.  Le  dattier  sécrète  une  liqueur 
blanche  aussi  bienfaisante  que  le  lait;  les  Arabes 
prétendent  que  ses  fleurs  sont  aphrodisiaques. 
Les  jeunes  pousses  sont  très  nafraichissantes  et 
se  préparent  comme  les  épinards.  La  datte  man¬ 
gée  verte  en  quantité  produit  des  accidents  mor¬ 
tels. 

DAUBE,  s.  f.  Ail.  Dœmpfen;  angl.  stew  wUh 
spices;  ital,  stufato.  De  daitberj  ftappCJ',  morti¬ 
fier,  sens  plus  exact  dans  Tancien  allemand  dttb- 
han.  —  La  daube  se  fait  arec  du  boeuf,  du  moU’ 
ton,  du  porc  ou  de  ha  volaille.  Les  viandes  de 
boucherie  doivent  être  frappées,  piquées,  condi- 
mentées  et  mises  dans  la  daubière  avec  garni¬ 
tures  de  légumes,  vin,  cau-dc-vie  et  de  l'eau;  on 
la  cuit  â  rétouffée.  C’est  un  mets  <le  rancienne 
cuisine  qui  n'est  plus  guère  usité  de  nos  jours;  il 
a  fait  place  au  bœuf  à  la  mode  et  au  hœi^f  bt'ahéf 
qui,  du  reste,  sont  synonymes.  Anciennement  il 
se  servait  inditréreniment  froid  ou  chaud,  ce  qui 
l'avait  fait  appeler  par  les  Romains  calidtis-fn- 
fftduSf  mot  à  mot  chaud-froid  (voir  ce  mot),  en 
raison  de  la  grande  chaleur  qu’on  lui  appliquait 
pour  obtenir  la  gelée  qu'ils  mangeaient  froide. 

DAUBIÈREf  s.  f  AIL  IJampfkessel aiigî,  oval 
fitew  jmn.  —  Vase  de  grès  ou  de  terre  cuite  ser¬ 
vant  à  faire  cuire  la  daube.  (Voir  liiïAisiÊRE). 

DAUJAT,  m,  (Auraia).  —  Poisson  des  mers 


de  la  Chine,  du  genre  cyprin  ;  sa  forme  et  sa  chair 
ont  une  grande  analogie  avec  la  carpe  d'Eu¬ 
rope. 

I  DAUMONT*  “  Xoni  d'un  amphitryon  auquel 
1  plusieurs  cuisiniers  dédièrent  dos  mets, 

k  _ 

^  Punch  à  la  Danmont.  —  Formulû  J447, — 
TncoJ'porer  dans  2  litres  de  glace  de  fraise  forte 
'  en  fruits,  six  blancs  d'onifs  fouettés  et  sucrés,  et 
I  décilitres  de  vin  de  Cliàmpagnc;  niélanger  le 
I  tout  en  «agitant  et  servir  dans  les  verres. 

Garniture  à  la  Daumont.  —  Formide  1448. 
—  Préparer  deux  douz«aiiie3  d’écrevisses,  les 
!  décarapaeer  et  conserver  les  pinces  ;  vider 
rcstoinac  et  remplir  la  carapace  dhme  farce  à 
quenelles  de  poisson  coloriée  en  rose  «avec  du 
cor«ail  d^écrevisse.  Cette  opér«atioii  se  üiit  sur  du 
papier  beurré  avec  une  poche  â  douille;  on  aura 
soin,  en  remplissant  restoinac,  de  former  la 
queue  et  de  piquer  les  pattes  a  pinces  de  façon  à 
imiter  récicvisse.  IMottre  les  feuilles  de  papier 
contenant  les  écrevisses  dans  un  sautoir  ayant 
un  com  1-bouillon  de  poisson  en  ébullition.  Les 
laisser  ])ocber. 

1  l'autre  part,  préparer  des  quenelles  de  pois¬ 
son  décorées  de  truh'es;  les  pocher  en  les  main¬ 
tenant  très  blanclies.  Préparer  un  coulis  d’écre¬ 
visses  au  jus  de  cliampigiions  frais,  y  joindre  les 
cliampignons.  Dresser  la  darne  de  poisson  chaude 
sur  un  fond  de  riz  très  cuit,  préalablement  mo¬ 
delé  sur  un  plat  long;  rentourer  de  la  garniture 
en  décorant  les  deux  extrémités  du  plat  avec  les 
quenelles  blanches  et  les  écrevisses  imitées. 
Laisser  la  darne  nue,  et  la  surmonter  d'attelets 
si  elle  est  belle,  et  la  masquer  de  sauce  si  elle 
présentait  quelques  défectuosités. 

On  sert  aussi  à  la  Daumont  des  filets  ou  esca¬ 
lopes  de  poisson,  sans  arrêtes.  (L,  Ilaimî,  prési¬ 
dent  de  V  Académie  de  cuii^lne.) 

DAUPHIN,  e,  m.  (Delphhms).  AM.  Delphin; 
angl.  dolphm;  ital.  deîjihino;  esp,  delfn;  port. 
delphms.  —  Dérivant  d'un  mot  grec  qui  signifie 
grosse  fête.  —  Mammifères  de  l'ordre  des  cétacés 
et  de  la  famille  de  l'ordre  des  souffieurs,  qui 
voyagent  en  troupes  dans  toutes  les  mers. 

Le  dauphin  est  remarquable  par  sa  forme  ex¬ 
térieure  de  poisson  et  son  org«aiiisation  intérieure 
qui  est  comme  celle  des  animaux  mammifères 
terrestres.  Les  légendes  à  son  sujet  sont  nom- 
bi'euses  et  pas  moins  incroyables.  Sa  clmir  a  une 
giMîide  analogie  avec  celle  de  la  baleine  (voir  ce 
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mot)  :  grasse,  lourde  et  d'un  goût  rappelant  lo 
tliom  On  en  tire  une  huile  crime  grande  renom¬ 
mée,  déchue  aujourd'liuL  Le  dauphin  est  sou¬ 
vent  représenté  dans  les  pièces  montées  de  cui¬ 
sine  et  de  pâtisserie,  en  stéarine,  nougat  ou  au¬ 
tres  pâtes. 

Ce  nom  fut  donné,  depuis  Pliîlippe  de  Valois, 
aux  lils  aillés  des  rois  de  h'rance,  après  la  réu¬ 
nion  du  Dauphiné  au  royaume  français,  eu  134% 
suivant  une  clause  insérée  dans  son  traité.  Le 
Dauplnné  avait  trois  daupliins  dans  son  écus¬ 
son  ;  de  h\  s’est  perpétué  le  mode  de  représenta- 
lîon  du  dauphtii  dans  les  allégories  culhiaire.s. 


rouler  des  morceaux,  dont  on  fait  dos  boulettes 
qu'on  passe  â  l’appareil  anglais  et  dans  la  clia- 
pelure.  On  fait  frire  les  croquettes  et  on  les  sert 
soit  en  garniture,  soit  sur  une  serviette  pliée. 

On  peut  supprimer  la  pâte  à  clioux  en  lui  subs¬ 
tituant  des  jaunes  d'tuufs. 

Gâteau  dauphinois.  —  Formuhi  Î4Ô2.  —  Faire 
cuire  un  appareil  à  gâteau  Lacam  chins  un  moule 
à  gâteau  ^Solferino- feuilles  dans  un  four  modéré. 
Le  coller  sur  un  fond  et  glacer  dhiiie  glace  a  la 
pistache  dhm  vert  tendre,  et  saupoudrer  le  gâ¬ 
teau  de  pistaches  hachées  et  le  fond  d’amandes 
grillées,  Garnir  le  creux  d’une  bonne  purée  de 


Quenelles  à  la  dauphine. —  Formule  Î44§.^ 
Faire  une  tarée  avec  de  la  volaille  ou  du  gibier 
à  P l unies,  en 
la  maintenant 
giasse  et  lé¬ 
gère  ;  en  cou- 
clior  de  peti¬ 
tes  quenelles 
et  les  pocher 
sans  les  lais¬ 
ser  complète* 
nient  cuire  ; 
les  sortir  et 
le.s  laisser  rC’ 

IVoidir  dans 
une  sauce  à 
la  Mlleroi  ou 

une  sauce  su-  .  _ 

préme;  étant 

froides,  les  sortii’  une  à  une,  les  passer  a  la  inic 
de  pain  en  leur  donnant  une  tonne  régulière  et 
ovale.  Les  frire  et  Ven  servir  pour  garniture,  ou 
les  servir  ainsi  sur  une  serviette  comme  hors- 
d’œuvre, 

Garniture  à  la  dauphinoise. — Formtde  /430. 
—  EagoCit  de  quenelles  de  poisson,  de  champi¬ 
gnons  et  de  homard  en  dés,  liés  au  coulis  d’éerc- 
vîsses;  il  sert  à  garnir  les  poissons,  soles,  rou¬ 
gets,  saumons,  de  même  que  des  croustades  ou 
bouchées. 

Pommes  de  terre  à  la  dauphine.  “  Forïmle 
141}!,  —  Faire  une  purée  de  pommes  de  terre  en 
y  ajoutant  du  beurre  seulement  et  une  petite 
dose  de  crème  fraiclie;  ajouter  à  la  purée  un 
quart  de  son  volume  de  pâte  â  choux  (voir  ce 
mot),  assaisonner  et  remuer  fortement  avec  une 
cuillère  de  bois.  Saupoudrer  la  table  de  farine  et 
y  renverser  la  casserole  de  pommes  de  terre;  en 


iiuuTons  glacés,  légèrement  beurrée  et  montée 
en  pyramide  en  la  poussant  au  travers  d'une 

douille  étoi¬ 
lée.  (jI.  Cti‘ 
pâtissier 
â  i’roycs.) 

DAUPHINÉ 

{Vins  — 
Dans  le  de¬ 
partement  de 
la  [iJrônie  on 
distingue:  eu 
première  das- 
.ÿe,  les  crus  do 
F  Hermitage, 
ileal  -  Gr  ef- 
fieux,  Bessas, 
Haune,  Eau- 
coulé,  Mai  et  Guiognicres,  lesBurges  eties  Lands, 
dhinc  spüituûsité  de  Idâ  17 degrés;  en 
et  troisième  elciitsef  viennent  le  Cnjssus,  le  Mercu- 
val,  Gervant  dans  le  Lyonnais,  Verînay,  do  11 
à  12  degrés  d'alcool. 

Les  Bartavelles  du  Dauphiné  jouissent  d'une 
bonne  réiîiitatlon. 

DAURADE,  s.  f\  {Crîisophrys  aumUt).  AIL  fh- 
—  Poisson  de  la  famille  des  sparoïdes, qu’il 
ne  faut  pas  confondre  avec  le  daurat  cyprin  de 
la  Chine.  La  daurade  habite  la  Méditerranée  et 
passe  dans  les  étangs  on  elle  vient  s’engraisser. 
On  en  distingue  plusieurs  variétés,  cc  qui  a  donné 
lieu  â  une  certaine  confusion  parmi  les  natura¬ 
listes;  les  plus  estimées  sont  celles  des  côtes  du 
Languedoc.  Les  Komains  appréciaient  sa  chair, 
puisque  Sergius,  le  grand  inventeur  des  viviers 
de  poissons,  â  Rome,  a  tiré  le  surnom  ù.  ùraia  de 
ce  poisson,  ciidil  a  le  premier  conservé. 
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La  chair  blanche  de  la  daurade  est  d*uiie  facile 
digestion;  on  la  prépare  eoainie  la  carpe  ou  la 
sandre,  Apiciiis  en  donne  la  recette  suivante  r 


tîté  de  litres  on  de  mètres  cubes  qidune  source 
minérale  déhîfe  dans  vingt-quatre  heures,  une 
heure  ou  une  minute. 


Daurade  au  vin,  —  Fortmile  —  Vider 
le  poisson,  le  tremper  dans  Tcau  houiUante,  oter 
la  peau  écaiHcc,  le  mettre  dans  un  vase  avec  du 
vin  de  Chypre,  de  la  farine  et  des  iiueucs  de  cre¬ 
vettes,  saler  et  aromatiser  le  tout,  (dp/c/n-s,) 

DAURADON,  s.  îu,  (Cortfp/éwnti  ffCf)Utsf^IiA).  — 
Ce  poisson,  variété  de  la  daurade,  se  distingue 
d’elle  par  des  taches  noires  sur  le  dos;  sa  chair 
n’est  pas  aussi  bonne. 

P 

D^y^YE,s.p.  (  17a  <le),  —  Vin  ronge  ordinaire 
du  ^laeonîiais,  1(1  à  17  degrés  d'alcooh 

J 

DE|  jf.  m.  —  Petit  morceau  de  viande  cuite 
coupée  en  carré,  sci  vant  de  garniture  :  de  la 
langue  coupée  en  pefifs  dés.  Des  cliampignons 
et  des  trnftes  coupés  en  petit  dés,  etc* 

DÉBARDER,  v.  a.  —  Action  d  ôter  le  lard  sur 
les  gibiers  ou  viandes  rôties. 

DÉBARRASSER,  r.  a.  —  Action  de  remettre 
a  sa  place  la  vaisselle  desservie.  Mallieur  au 
cuisinier  qui,  après  le  service,  ne  sait  pas  réta¬ 
blir  Tordre  et  la  propreté,  qui  laisse  épars  cà  et 
là  des  mets  desseï  vis;  ce  désordre  est  le  signe 
le  plus  certain  de  son  inaction,  de  son  mauvais 
goût:  celui-là  iTest  ni  cuisinier,  ni  rôtisseur,  il 
(jargoiiille.  t  ir  donc, 

A  ci.‘i  trjivail*  ipu'  imu  h.i  inoiulc! 

qUie  diîKum  y  nu-Üi;  dm  sitmi; 

Hkmitms  Uu  iltUïmrins,  ht  jJi'oim's^tC 

tjui  I  lïoiiin.'  Tami,  il  ii'm  pim  liimi. 

'IVmi  ést  Inîihiiiq  liltdis  ri  E’aii-  nHrUjkîS, 
n'rttL'Oj'd  uvoc  kl  iiuii'iiiiioin 

tijit  tiirmiî  le»  Imlli'ts,  déhnrnt»^é  Inü  r;il>les. 

Pt  la  ruîs(in‘  est  ini  snlaii. 


DEBILITANT,  mlj.  Ail.  sûfiwœt'hi'îi;  angl.  dé- 
hdithig.  —  Toute  substance  alimentaire  et  médh 
cale  tendant  à  alfaiblir  les  muscles.  Tout  ce  qui 
est  propre  fi  rendre  déhlh,  à  déhUiter;  la  diète  est 
un  des  plus  favorables  débilitants  contre  les  ma¬ 
ladies  ai  gués* 


DÉBIT,  s.w.  AIL  iAfdea ;  angl.  rehiH  sh{fp;itii\. 
readiki.  —  Se  dît  des  maisons  qui  déhiteut  des 
boissons  ou  toute  autre  niarcbandise  au  détail, 
débit  de  vin,  de  caté,  etc.  Se  dit  aussi  de  la  quan- 


DÉBONDER,  r.  u.  AIL  aufspunder ;  angl*  fo 
fate  ot(i  ike  bung.  —  Action  d  ôter  la  bonde  <run 
tonneau,  d’une  pièce  de  vin,  de  bière  ou  d'eau. 

DÉBOTTER,  t\  a.  —  Cuîinairement,  détadier 
une  botte  d'aspej  ges,  de  salsifis,  etc.,  défaire  les 
bottes  préparées* 

DÉBRIDER,  r*  a.  Al!,  durcbsi'kneiden;  fiiigb  to 
nncor/iq' étyniologiquemeiit  de  I  italien  debumrfe. 
—  Action  de  sortir  le  bouchon  d  une  bouteille* 

DÉBRIS,  s.  m.  Al!.  angl,  remahs,— 

Vorceaux  ou  miettes  qui  restent  après  la  prépa* 
ration  d'un  mets,  entremets  ou  le  décor  tfun  ali¬ 
ment  sculpté.  Débris  de  viande  après  avoir  paré 
un  filet,  un  ciiatcaubt  iand*  Terme  qui  doit  être 
usité  â  la  place  de  qui  est  un  non-sens. 

Parer,  embellir  une  viande,  un  légume,  une  pâ¬ 
tisserie,  et  en  recueillir  les  débris.  Débris  de  table, 
dTin  repas,  choses  cassées,  brisées*  Uhiprès  Boèl  : 

Aussîitût  sous  leurs  pietls  les  Utblet;  rGuvcr»ées 
Foui  voir  uii  long  dobri»  do  boittoihüs 

DÉ  BROC  H  ER,  r.  ^f.  —  Cuîinairement,  ac¬ 
tion  doter  les  viandes  de  la  broche*  Retirer  les 
brocliettes  qui  traversent  les  viandes* 

i- 

DEÇA.  —  Préfixe  qui,  joint  au  nom  de  mesures 
du  système  métrique,  désigne  une  unité  dix  fois 
plus  grande  que  Tunîté  génératrice;  ainsi  :  déca¬ 
litre,  dix  litres;  décamètre,  dix  mètres;  déca- 
grainme,  dix  grammes. 

DÉCANTER,  t\  a.  AH.  abgiessen;  angl.  fo  de- 
caut;  îtal.  decanfare;  esp.  di^canfar.  —  Action  de 
transvaser  doucement  un  liquide,  pour  laisser 
au  fond  du  vase  le  dépôt  ou  précipité  qui  s'est 
formé. 

OÉCAPODE,  .■?.  ut.  AH.  Zehjifffsser ;  angl*  ten- 
footed.  —  Ordre  de  crustacés  dont  le  homard,  la 
langouste,  le  crabe  et  Fécre visse  sont  les  types* 
Etymologie  de  deux  inofs  grecs  .signifiant  dix  et 
pi  (‘du. 

DÉCEMBRE,  s.  VI.  {/h'cevibey).  AH.  Ihieniber ; 
aiïgi.  decembey  :  ital*  dicéinbre.  —  Douzième  et 
dernier  mois  de  Tannée,  ainsi  appelé  parce  que 
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l'année  latine  était  composée  de  dix  mois,  elle 
commençait  au  mois  de  mars  et  tinissait  au 
dixième 

Après  la  douceur  et  les  plaisirs  des  cliiuats^ 
des  bains,  de  la  eainpaj^ne  folAtre  ou  tant  d  at^ 
traits  font  ouhiier  le  salon^  après  tes  vendanges, 

J  es  moissous  et  les  récoltes  de  tout  g  sure,  la  na¬ 
ture  semble  retirer  scs  charmes  pour  dire 
riiomme  :  «  J’ai  produit;  maintenant  c'est  X  t  i 
dhitiliser,  d^cmbellir,  d  assimiler,  do  composer 
par  ton  génie  des  mets  exquis  pour  coutiuuer 
sans  interruption  les  jouissances  variées  de  la 
nature.  >  En  eiïet,  on  commence  à  penser  X  la  cui¬ 
sine  élégante,  et  décembre  voit  fleurir  sur  table 
par  la  main  de  l'artiste,  la  graisse,  les  légumes, 
îe  sucre  et  mille  pâtÎBserîes,  socles,  pièces  mon¬ 
tées  de  pâtisseries,  chaufroîds,  légumes  transfor¬ 
més  en  lieurs,  oiîrent  le  plus  brillant  coup  d'œil 
et  ne  cédant  en  rien  aux  produits  naturels.  Ç  est 
l'art  cnlinaiie  qui  apparaît  Iriompliant  avec  la 
science  de  bien  vivre  : 

Xoiiü  rnppditi  «les  cliartncs  et  provoque  reiivio. 
hes  fJAVAîvts,  ïit  ho^  et  $diiiuhiiitK. 

Qii]  rr-rliiiutTeiit  [ft  etnui*  «t  TiUiîitieiit  in  vie, 

Fout  éehuci-  des  veux  lirHIîUits. 

Et  le  tliitpoi]  [riUVù  (|UÈ  lïiit  Jirïîïfi  tlOïIiütq 
l/jirbeimé,  le  vutnuMiHf  le  t'oîe  eti  ei'cnriivfltiuis. 

Kt  uiH'tni'  t'uineux  (jui  niuipUt  le  rüHi'e 
Noua  font  uii  eurjictèrC  exquis. 

l.ie  3U’]iiteiii|jfl  est  a  ndUet  éiiaiiaut  tonvlvt', 

Kl]  (Kïpil  (le  rhiviuq  de  liuigtq  de  ^■‘^‘vg];is, 

IM'side  le  Imuturd,  cavmr,  llsuitic 
Et  In  boudn'G  la  lUoiU^las. 

Dnitf;  savaiit!^  l'hoiroiie  i'ait  In  iuiluru  : 

Dus  f|ià(enux,ili‘s  viiisÉ<éuttx,deft  'l'Crgers  su  des  tüiii’H, 
In^s  oisénux  ^nis.  dv,s  tleiirs,  lo  xuleil,  la  verdiiiv 
Dni  fout  fclore  des  amours. .. . 

Uien  ne  résiste  devant  le  génie  culinaire;  la 
forme,  le  goiit,  les  propriétés,  la  couleur  sont  ap^ 
propriés  au  désir  du  convive  dont  on  guide  la 
puissance  alimentaire  comme  on  guide  le  l'eu 
d'une  locomotive  à  vapeur.  Il  ne  s'agit  (juc  de 
connaître,  de  s'approprier  et  d'utiliser  les  pro¬ 
duits  de  la  nature  pour  transformer  un  banquet 
d'été  en  un  festin  d'hiver  et  un  repas  d'hiver  en 
un  dîner  d'été.  Malgré  la  chaleur,  la  glace  abonde, 
et  malgré  le  froid,  l'art  entretient,  la  chaleur  et 
réchauffe  Féconomie.  Pour  cela,  il  tant  suivre  les 
saisons,  recueillir  et  utiliser  les  produits  de  chaque 
mois  de  raiinée,  et,  selon  la  température  ou  Tfigc 
de  riudividu.  Part  pourra  modifier  le  calorique. 

Le  mois  de  décembre  est  celui  qui  produit  les 
foies  gras  trais;  on  fait  alors  les  pâtés  de  foies 
d'oies;  le  dindon  apparaît,  avec  les  niinieïs,  les 
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gros  pigeons,  les  poulets,  les  chapons,  les  lape¬ 
reaux.  les  levrauts,  les  gelinottes,  les  perdrix, 
les  arbeiines,  les  vanneaux,  les  faisans,  les  co(|s 
do  bruyère,  les  outardes,  le  clievreuil,  le  renne 
et  le  daim.  Les  viandes  do  bnucherie  sont  au 
choixt  excepté  Fagneau.  Les  légumes  sont  les 
choux  de  toutes  variétés  (voîi'  ce  mot),  les  car¬ 
dons,  les  céleris,  les  salsifis,  les  cardes,  les  bette¬ 
raves,  les  laitues,  les  chicorées,  la  mâche,  Jes 
carottes,  les  épinards,  etc.  Les  fruits  sont  abon¬ 
dants  et  variés;  il  est  de  plus  nécessaire  d'utiU- 
ser  celles  des  espèces  qui  no  se  conservent  pas 
longtemps  en  hiver. 

Le  philosophe  riche,  comme  Fouvner,  doit  finir 
Faniiée  comme  il  Fa  commencée,  sans  privation, 
et  laisser  â  l'avare  la  joie  de  For  avec  la  peur  de 
ne  pas  finir  Fanncc  ou  de  ne  pouvoir  en  recoin - 
ccrune  nouvelle.  A  chaque  fin  décembre  Fhomnie 
doit  se  pénétrer  du  juste  sentiment  que  toute 
chose  finit  et  que  peut-ôti‘e  il  ne  x  erra  pas  l'an 
prochain;  il  doit  adoucir  les  maux  de  la  vie  par 
les  plaisirs  de  la  table. 

DÉCHET,  s.Tîï.  AU.  Ahfall;  aiigl.  io'is.  —  8e  dit 
de  la  perte  qu'éprouve  une  substance  alimen¬ 
taire  ou  autre  dans  sa  quantité  comme  dans  sa 
qualité, 

DÉCOCTION,  JS.  f.  Ail  M(feI:ocMer  yVanl:; 
angl  décoction;  ital.  deco^totte;  esp.  decoecione ; 
étymologiquement  de  cùqtterej  cuire.  —  Opéra¬ 
tion  par  iaqiielie  on  extrait  d'une  viande  ou  d'un 
végétal  les  principes  solubles.  La  cuisson  des 
asperges  est  un  déeortêj  aiu.si  que  Feaii  de  riz,  le 
jus  du  rôti  en  gelée,  etc, 

DÉCOLLETAGE,  éf.  w.  —  Alimentairernent  se 
dit  de  l'action  de  couper  le  cou  aux  betteraves 
et  autres  végétaux  â  bulbes. 

DÉCOR,  î.  w. —  Ce  qui  constitue  l'embeHi.sse- 
meiit  d'une  garniture,  d’une  tourte,  d'un  gâteau, 
d  une  pièce  montée,  d'un  socle  ou  d'un  petit-four. 
Décorer  au  cornet,  aux  fruits,  â  la  glace  royale. 
Rien  n'est  plus  beau  qiFun  décor  régulier,  cor¬ 
rect  et  d'une  seule  ou  de  deux  couleurs  au  plu?;. 
Le  décor  bigarré  est  â  jamais  passé  de  mode,  le 
décor  coloriste  imitateur  de  la  nature  est  le  plus 
frappant,  et  jamais  l'aphorisme  :  Le  sti/h^  c 
rhomme,  n’a  été  aussi  vrai  qu'ici,  car  rien  ne  re¬ 
lève  Fesprit  de  génie  artistique  comme  le  style 
de  COI  rection  du  décor,  et  il  faut  une  longue  pra- 
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tique  pour  devenir  maître  de  cette  seule  partie 
de  l'art  culinaire, 

DÉCORTICATION,  s.  f.  {/>ecortic(ttîo),  AU, 
Abrinden;  angh  decùrficathn ital.  acüHtcameîtfü. 
—  Action  de  décorthpiey,  Knîever  l’écoree  des 
racines  ou  des  branches  d'arbre,  des  ftaiits  à 
pulpes;  des  grains  et  des  légumes.  Décortiquer 
des  lentilles,  de  Tavoine,  etc,  Etymologie  :  de 
écorcGj  enveloppe, 

DÉCOUPER,  i\  a.  AIL  VeixJtïmden ;  angl.  fo 
phik;  ital.  frastayliare.  —  Action  de  diviser  se¬ 
lon  la  règle  une  pièce  de  volaille,  de  gibier  ou  de 
viande  de  bouclier ie. 

On  a  comparé  un  ainpbilryoïi  qui  no  sait  ni 
découper  ni  servir  au  possesseur  dune  biblio- 
tlicque  qui  ne  saurait  pas  lire,  En  effet,  ruii  est 
aussi  honteux  que  Tautrc.Cet  art  de  bien  décou¬ 
per  était  regardé  par  nos  pères  comme  si  essen¬ 
tiel,  qu'il  faisait,  cbe>;  les  Immmes  bien  nés  et 
cheî^  les  gens  riches,  le  complément  d'une  bonne 
éducation.  Le  dernier  histîtutenr  qu'on  donnait 
aux  jeunes  gens,  c'était  un  maître  découpeur 
qui  les  faisait  journellement  opérer,  et,  joignant 
ainsi  la  pratique,  Texeinple  aux  préceptes,  ne  les 
(luittaît  pas  sans  leur  avoir  fait  achever  un  cours 
complet  dans  cet  art  difficile,  et  les  avoir  familia¬ 
risés  avec  ranatomie  animale. 

Forts  de  cette  science  et  doués  dbiiie  adresse, 
d'une  force  ctcruiie  agilité  particulières  pour  bien 
pratiquer,  nos  anciens  faisaient  presque  toujours 
iionneur  ii  leur  maître,  et  tel  qui  n'aurait  pu  ex¬ 
pliquer  à  livre  ouvert  un  vers  de  Virgile  ou  une 
période  de  Cicéron  connaissait  toutes  les  sînuo- 
sîtés  d'un  canard,  d'une  oie  ou  d’une  outarde. 
C'est  surtout  a  la  pratique  de  cet  art  que  Ton 
reconnaissait  le  possesseur  d'une  fortune  héré¬ 
ditaire,  Jamais  embarra.ssè  pour  faire  les  lien- 
îieurs  de  sa  table  et  mémo  de  celle  des  autres,  il 
tenait  à  honneur  de  diviser  et  de  servir  lui-inéme 
les  pièces  les  plus  grosses  et  les  plus  dîfficîleSj 
et  il  s'en  acquittait  avec  une  liberté,  une  dexté¬ 
rité  qui  prouvait  que,  né  dans  la  classe  opulente, 
il  était  depuis  son  enfance  familiarisé  avec  les 
bons  morceaux. 

li'artde  Féeiiyer  tranchant  était  autrefois  très 
en  honneur  r  il  était  exercé  par  un  homme  ad  hocj 
qui  tenait  le  piemîer  rang  parmi  les  serviteurs 
d'une  grande  maison,  et  qui  ne  rempLissait  scs 
fonctions  que  Tépée  au  coté. 

Uette  cliarge,  disparut  avec  la  royauté,  et  les 
amphitryons  se  sont  faits  depuis  un  honneur  de 


remplir  enx-mêmes  ce  devoir  eu  découpant  de 
leurs  propres  malus  les  pièces  les  plus  honorables 
dû  leur  table. 

Mais  le  service  a  la  russe  a  détruit  cette  partie 
élégante  de  la  table  française,  et  elles  sont  rares 
anjourd  hui  les  maisons  conviviales  qui  peuvent 
s'acquitter,  aux  applaiidisseinentsde  rassemblée, 
de  cet  art  difficile,  les  maîtres  d'h otel.s,  eux-mêmes, 
capables  d'opérer  avec  agilité  et  éléganee,  sont 
clairsemés. 

Les  Anglais  seuls  ont  eu  le  bon  sens  de  con¬ 
server  leur  écuyer  tranchant  [carver),  et  jamais 
chez  eux  le  service  t\  la  russe  n'a  prévalu  sur  îe 
magistral  roastbeef  d'oii  Ton  découpe  la  succu¬ 
lente  tranche  saignante.  Même  dans  les  tavernes 
anglaises,  le  découpeur  remplit  les  fonctions  du 
maître-queux. 

Combien  en  est  il  aujourd'hui  qui  peuvent  se 
<lire  maîtres  dans  cette  partie  de  la  science  eulî- 
nairei'  Pressé  par  des  collègues  qui  voulaient 
connaître  ds  si  ma  réputation  n'était  pas 
surfaite  en  matièi^e  d'anatomie,  je  procédais  à  la 
dissection  d'un  poulotsans  en  attaquerles  viandes 
ailleurs  que  sur  les  jointures,  de  façon  qu'il  se 
maintint  dans  sa  position  entière  sans  paraître 
découpé.  Un  simple  coup  de  fourcliette  suffisait 
pour  clétacber  son  morceau. 

.l'ai  vu  un  rival  étonnant  dans  cet  art.  Dans 
un  dîner  offert  par  M.  Paillard  aux  rédacteurs 
de  la  haute  presse  parisienne,  Joseph  Duguiol 
découpa  un  canard  sauv'age  en  l'air,  au  bout  de 
la  fourchette,  avec  une  giAce  et  une  agilité  admi¬ 
rables,  et  cela  en  moins  de  temps  que  j'en  mets 
pour  le  dire. 

Mais  puisque  les  écuyers  tranchants  n'existent 
plus  que  dans  Phistoire,  J'invite  rainpliîtryoïi  a 
découper  lubméme, 

[Jne  volaille  doit  être  attaquée  avec  la  pointe 
du  couteau  à  la  jointure  de  Taîle  d'abord,  et  en¬ 
suite  on  lève  les  cuisses.  La  dissection  doit  se 
faire  sans  efforts  et  non  par  des  manœuvre.^ 
brusques  des  épaules  et  du  corps,  qui  peuvent 
éclabousser  le  jus  hors  du  plat.  Quand  on  se  sent 
incapable  de  s'en  acquitter  lionorablement,  il 
vaut  mieux  renvoyer  la  volaille  â  la  cuisine  ou 
è  roffice  pour  la  faire  découper. 

Très  bien,  me  dira-t-on,  mais  comment  pro- 
<'édera-t-on  la  ou  il  n'y  a  ni  office  ni  un  chef 
dans  la  cuisine,  la  on  la  cuisinière  est  la  maî¬ 
tresse  de  maison  et  prend  place  a  table,  à  côté 
des  convives  y 

Oh]  alois,  j’applaudis; tout  sera  bon,  et  je  défie 
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le  plus  grognon  de  n’êtie  pas  satisfait.  Je  ne 
vous  oublie  pas,  aimables  lectrices^  et  voioi  com¬ 
ment  vous  procéderez  : 

Faites  d'abord  de  la  place  devant  vous,  pour 
ne  pas  être  gênée;  sortez  la  volaille  du  plat 
chaud  où  elle  a  été  servie  avec  ses  garnitures 
(cresson,  croûton  ou  jus),  pour  la  placer  devant 
vous  sur  un  tranchoir  ou  crédence  en  bois,  ou  a 
défaut  sur  un  plat  sans  Jus,  et  vos  petites  mains 
armées  d'une  énorme  fourchette  et  d^uii  coaîeau 
pointu  et  tranchant  k  faîrc  reculer  un  boucher, 
vous  commencez  l'opération  par  les  blets,  puis 
par  les  ailes,  parce  que  ce  mode  a  l'avantage  de 
laisser  les  cuisses  maintenir  ^équilibre  de  ht  VO' 
laiile;  les  deux  ailes  emportées,  vous  les  placez 
sur  le  plat  A  servir;  lever  cnsiiîtc  les  cuisses  que 
vous  partagerez  en  deux,  et  vous  les  posez  sy¬ 
métriquement  sur  le  plat  chaud;  vous  enlevez  le 
bonnef  et  tranchez  ensuite  la  poitrine; 

tournez  la  carcasse  pour  en  sortir  le  sût-r  tf  küsse 
et  placez  le  tout  dans  le  plat  à  servir,  que  vous 
ferez  circuler.  Si  quelqu  un  réclamait  la  carcasse 
on  la  servirait;  dans  le  cas  contraire,  elle  reste¬ 
rait  sur  îe  plat  a  découper. 

Pour  cette  operation,  vous  vous  y  prendrez 
un  moment  d'avance,  c'cst-a-dlre  pendant  qEio 
Von  change  les  assiettes  et  que  l'on  assaisonne 
la  salade,  qui  arrivera  prête  en  même  temps  que 
la  volaille  sera  découpée* 

Vous  serez  alors  radieuse  et  trionipliante,  et 
admirée  de  tous* 

DÉCRÉPITUDE,  n,  /*  AIL  /tohen  Aîfei-;  angL 
dêcrepHitde itaL  deevêpîta*  —  Dernier  terme  do 
la  vieillesse  qui,  dans  le  elas.sement  physiolo¬ 
gique  des  Ages,  commence  vers  80  ans  et  s'an¬ 
nonce  par  une  profonde  altération  de  la  forme 
humaine.  (Voir  agk.) 

DECUIRE,  v.a. —  Action  qu’on  fait  subir  aux 
sirops,  aux  confitures  pour  les  corriger  de  Pcx- 
cès  de  cuisson*  Cuire  de  nouveau  avec  tle  Peau 
pour  en  abaisser  les  degrés  ou  la  consistance* 

DEDRICHE  ^Charles),  dit  inefrkh;  né  à  Kla- 
mont  (Meurthe-et-Moselle),  le  14  juin  1850,  Issu  de 
parents  pauvres,  fut  mis  en  apprentissage  k  l’âgo 
de  douze  ans  dans  une  maison  de  Kancy.  Actif, 
intelligent,  il  s’instruisit  lui-même  et  sut  tirer 
jïartie  des  conseils  de  ses  maîtres.  Vers  la  fin  de 
1860,  nous  le  trouvons  comme  aide  au  restau¬ 
rant  Dubocq  (carrefour  Gaillon),  à  Paris,  où  il 
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se  fit  remarquer  par  les  soins  et  le  bon  goût  ap¬ 
portés  à  son  travail*  Quand  la  guerre  éclata', 
Dedriche  fut  ému  et  enflammé  A  la  lecture  de  la 
proclamation  du  général  Ducros  et  il  s'engagea 
dans  un  des  bataillons  de  mobiles  de  la  Seine; 
il  assista  à  raffaire  du  Bourget  et  eut  le  bonheur 
de  revenir  sans  blessure,  La  paix  signée,  il  re¬ 
prît  ses  fonctions.  Xous  le  voyons  au  café  Eiche^ 
passant  comme  aide  dans  toutes  les  parties.  Les 
progrès  qu'il  lit  dans  cette  maison  de  premier 
ordre  furent  tels  qu'il  y  devint  chef  entremetier 
avant  l'âge  de  22  ans. 

Dedriche  réunissait  a  Fagilîté  Tesprît  du  beau 
et  du  bon  et  une  remarquable  facilité  de  création; 
bon  administrateur  et  ne  craignant  pas  les  sa- 
erillces  du  voyage  pour  s'instruire,  U  était  a  cette 
époque  le  plus  remarqué  et  le  plus  eu  vue  des 
cuisiniers  de  la  nouvelle  école*  Nous  le  retrou¬ 
vons  successivement  au  /lùtel*  au 

Scht€elz€rho/l'f  â  Lucerne;  chez  le  ministre  d'Es¬ 
pagne,  a  Berne;  au  irrand-flofelf  a  Turin;  et  enfin 
à  V  Hôtel  du  f  I  {(  ir mat f  a  Eorue. 

(jharles  IJedrîclie  fut  ruri  des  plus  actifs  vul¬ 
garisateurs  de  ridée  de  Funîoii  universelle  des 
cuisiniers  français;  membre  correspondant  de 
V Aeadémie  de  euis/nej  il  est  l'un  des  membres  les 
plus  studieux,  le  plus  instruits  de  l'école  scienti¬ 
fique* 

Potage  à  la  Dedriche*  —  Formule  14ô3.  — 
Prendre  le  rouge  dTine  certaine  quantité  de 
bonnes  carottes.  Autant  de  haricots  verts  bien 
frais.  Autant  de  pâle  a  nouilles  abaissée  bien 
mince.  Tailler  le  tout  séparément  en  julienne 
très  line,  d'une  égale  longueur*  Faire  revenir  les 
carottes  au  beurre  en  les  assaisonnant  de  sel  et 
de  sucre*  Les  mouiller  à  hauteur  avec  du  con¬ 
sommé  et  faire  tomber  à  glace*  Remouiller  en¬ 
suite  largement  avec  du  consommé  et  faire  bouil¬ 
lir  lentement  sur  le  coin  du  fourneau,  Jusqu'à 
cuisson  des  carottes,  en  dégraissant  souvent* 

Il  faut  que  le  potage  leste  très  limpide. 

Au  moment  de  servir,  joindre  au  consommé 
les  haricots  verts,  blanchis  à  Teaii  .salée  juste  au 
point  de  cuisson,  ainsi  que  les  nouilles,  aussi 
blanchies  et  pochées  k  part  bien  égouttées* 

L’envoyer  accompagné  de  croûtes  au  fromage 
gratinées  au  moment*  {Aeudémtcdecïfkinet  séance 
du  2:î  mars  1883.) 

DÉFÉCATION,  if./*  Ail.  Abklœruiigf^ 

angl.  défalcation;  ital.  lo  scMarirsi  d*  un  Uquoro; 
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étymologiquement  de  de,  hors,  et  fœcarej  de/W, 
lie»  “  Action  de  déféquer. 

En  aliraentatioD;,  clariller  une  liqueur  soit  par 
rébullîtiouj  soit  en  la  souiiiettaTit  a  Tévapoi  ation 
pour  faire  précipiter  au  fond  les  matières  tenues 
en  suspension.  En  physiologie,  ce  terme  s'étend 
non  seulement  aux  animaux  qui  doivent  déféquer 
par  les  voies  naturelles,  mais  aussi  aux  végétaux, 
c'est-à-dire  à  tous  les  êtres  vivants,  qui  rejettent 
ce  que  le  corps,  la  plante  n'a  pu  absorber  au  pro¬ 
fit  de  sa  croissance  ou  de  son  entretien  :  tels  sont 
les  excréments. des  animaux,  et  les  gonnnes,  ré¬ 
sines  et  baumes  des  végétaux. 

DEGARNIR,  v.  a.  Ail.  enfblwss&n ;  angL  lo  de- 
garnish  :  itab  sguerlre:  esp.  degutirnier  ;  rus. 
sniate.  —  Action  d'ôter  ce  (piî  garnit.  Enlever 
les  attelets  d'un  chaufroid,  d'une  galantine,  dé¬ 
garnir  un  yobau-vent,  sortir  le  ragoût,  retirer 
les  légumes  qui  entourent  un  relevé,  etc. 

r 

DEGELER,  t.  n.  —  Action  de  rendre  une  sub¬ 
stance  au  degré  au-dessous  de  zéro. 

Les  viandes  réfrigérées,  les  poissons  congelés, 
comme  les  légumes  ayant  subi  l  inhueiice  de  la 
gelée,  doivent  être  dégelée  dans  reau  froide  et 
salée  avant  toute  opératû>n  culinaire.  Quelques 
Iieures  d’immersion  pour  le.s  grosses  pièces  et 
une  demi-heure  pour  les  végétaux  sulTisent  pour 
les  ramener  à  leur  état  de  fraîcheur. 

DÉGLUTITION, lî./'.  {/ AIL  re^’Hühïtt- 
clen;  angb  degJiditfOih  —  Action  par  laquelle  les 
substances  alimentaires  .solides  ou  liquides  sont 
portées  de  la  bouche  à  restoinac. 

Après  la  mastication  des  aliments  et  à  raide 
de  la  salive  qui,  avec  la  ptyaiine,  vient  favorise i 
le  glissement  et  la  première  élaboj  atioii,  üs  se 
forment  en  pâte  molle  et  ductile  sur  la  langue 
entre  les  parois  des  Joues  ci  la  voûte  paintîne; 
cette  pâte  est  réunie  et  pressée  en  une  niasse,  et 
alors  une  sensation  générale  daM.s  les  organes 
buccaux  annonce  qu'elle  est  prête  h  être  sou¬ 
mise  à  une  nouvelle  élaboration;  par  un  mouve¬ 
ment  nerveux  de  ces  organes,  elle  passe  alors  le 
pharynx  et,  de  rœsotdiage,  est  transmise  à  Vm- 
tomac. 

Il  est  à  remarquer  que  le.s  aliments  lii[uides 
exigent  dans  celte  opérai  ion  des  elïorts  plus 
grands  de  la  part  des  innscles  que  les  aliments 
.solides  qui,  étant  humectés,  semblent  être  sou¬ 
mis  à  un  ert’et  d'attraction  vers  restomac. 


DEGORGER,  v.  (t,  AIL  auHnvuiïieii ;  ras.  pt'it- 
potf^^flte  tcodou;  angl.  to  clear;  liai,  gtiarzrare ;  de 
dé,  hors,  et  gorge,  sortir  de  la  gorge.  —  En  cuisine, 
action  de  faire  sortir  le  sang  des  viandes  c)Lie  Ion 
veut  rendre  blanches,  en  les  laissant  dans  l'eau 
tiède,  puis  dams  l'eau  fraîche,  pendant  un  temps 
snflisant  pour  qu  elles  rendent  complètement  le 
sang  dont  elles  sont  imprégnées. 

DÉGOÛT,  v.  m,  {Oh’füdidhifi).  Ail.  EcM :  angl. 
d/agust.  —  Aversion  pour  les  aliments.  L'usage 
immodéré  de  certains  aliments  ne  contenant  pas 
tous  le.s  principes  nécessaires  à  la  réparation  de 
Toi ganismo, provoque  souvent  le  dégoût,  comme 
le  régime  prolongé  d’un  même  mets.  Ainsi  on  ne 
sc  dégoûte  pas  du  pain  noir,  mais  bien  du  pain 
blanc  ou  pain  de  fantaisie.  Perdre  le  goût,  se  dit 
des  aversions  à  l'égard  des  personnes  et  des 
choses  : 

Il  iir  tel  al  ipriiii  un  dégoût,  nu  eajuicCi 

l’oiir  eu  îViîrr  A  .‘fu  luiiiiu  nu  ^otirlnût  ?sHcrinu<\ 

II  ne  faut  pas  confondre  le  dégoût  avec 
re.rfe  (voir  ce  mot),  qui  est  une  maladie  t  aracté- 
risée  par  un  manque  general  d'appétit. 

DÉGRAISSER,  r.  a.  Angl.  fa  fake  of  gréa  se: 
ital.  dis-gntf^sare ;  rus.  ^ndate  jh*e  id  aah.  Hé- 
graisser  un  bouillon,  un  Jus:  èter  à  la  surface  du 
liquide  la  graisse  d’une  viande. 

DÉGUSTATION,  ü.f.  {Degniifattv).  AU.  Losten; 
angl,  degmkfftoii.  —  Sensation  produite  sur  les 
organes  de  la  dégustation  par  la  dissolution 
du  dtilde  des  molécules  sapides,  qui  sont;  absor¬ 
bées  par  le.s  houppes  nervûLi.scs,  lesquelles  font 
dEotîtiguer  le  caractère  du  goût:  elle  permet  ainsi 
d'ai>pré(  ier  la  qitaîlté  des  substances  liquides  ou 
solities,  lorsque  ces  dernières  ont  subi  la  mas¬ 
tication  et  sont  humectées  par  la  salive, 

Ciiaqiic  fois  que  Ton  met  dans  la  bouche  un  alL 
meut  quelconque  pour  le  déguster,  ta  pkia  grande 
attention  doit  être  portée  sur  lui  et  on  doit  le 
suivre  dans  les  divers  niouveaients  cpie  la  langue 
lui  fait  auhir. 

Les  nuances  les  plus  délicates  sont  d’autant 
mieux  perçues  que  la  j>cnsée  est  plus  attentive. 
On  doit  tourner  et  j  etournor  la  substance  dans 
la  bouche  pour  mieux  la  broyer,  et  l’imprégner 
de  salive  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  réduite  en  pu¬ 
rée;  pendaiiL  ce  contact  avec  les  papilles  ner¬ 
veuses  de  la  langue  ci  du  palais,  les  sucs  savou¬ 
reux  de  raliment  .^e  répandent  dans  tout  Finté- 


rieur  de  hi  bouelie  au  moment  oii  il  eBl  pict 
à  fraiirliir  le  gosier,  Je  fuuicl,  1  uronic  de  I  ali- 
tnoiit  que  l'on  déguste  moule  daïiH  les  fesses 
}i£isalcs  postérîeuresjCtoii  ]jerf;oïE:  alors  In  double 
sensation  de  la  saveur  et  de  rocloui". 

Les  sensations  varient  selon  rA.ire,  la  lin  esse 
(le  rodoiiitct  la  sensibilité  des  organes  buccaux, 
qui  s’émoussent  d'autant  plus  qu’ils  ont  été  plus 
stimulés.  Un  dégustatenr  expérimenté  doit  s'ab¬ 
stenir  de  tout  ee  qui  est  capable  (rîiTÎter  ou  d'al¬ 
térer  les  organes  du  goiit.  (V'oir  ce  mot,) 

DÉJEUNER,  w*  m.  AU.  ;  ru.s.  ^nr- 

frftlr;  angb  bal.  cvftiziow^;  eessatîou 

du  jeûne.  —  Autrefois,  premier  repas  de  la  Jour-  | 
née  composé  de  café  au  lait,  de  Ihé^  de  Llmcolat 
mi  de  cacao,  Aujûui  d'imi  c  es!  le  deuxieme  repas, 
connu  sous  le  nom  de  tféjeanf'i'  â  la  foan^hefte ; 
il  doit  se  prendre  entre  dix  heures  et  midi. 

Ce  lepas,  qui  parait  sans  importance  parce 
qu'il  permet  d  êlre  pré.senté  dhme  manière  simple 
et  sans  étiquette,  inéritc  do  riiygiéiic  une  atteic 
tien  toute  spéciale.  I/élal  pJjysiologique  dans  le^ 
quel  se  trouve  rhomme  à  cette  heure,  la  compo¬ 
sition  du  menu,  qui  varie  selon  la  rortuiie, depuis 
le  chaiHUt  proi  einytlj  la  aoh/c.v/iv/  d  la  taihnittijie, 
au  succulcitl  déjeuner  d  \m  gourmet,  sont  autant 
de  causes  qui  intluerout  sur  le  restant  do  la 
journée. 

L'u  déjeuner  bitni  oitlonné  doit  comprciidie 
dans  son  menu  un  consommé,  des  (cufs,  poisson, 
C!‘U.stacès  ou  luutîiisqiie.s;  une  grillade  aux  pom¬ 
mes  de  terrcî  un  légume  vert,  viamies  IVoides  ou 
rôti  et  salade,  et  dtrs  fi  uits  en  compote  ou  au 
couteau*  pour  les  vieillards,  les  adolescent.'s  et 
les  personnes  nerveuses,  des  vins  rouges  de 
grands  crus;  les  obèses,  les  gens  .a[>atbîqucs  so 
Irouvei  ont  mieux  avec  du  vin  b]alu^ 

Le  déjeuiu'r  a  la  rourcliette,  que  le  inonde  en¬ 
tier  doit  à  la  Lranee,  .-i  le  doui>le  avantage  rjc 
remplir  un  but  toiu  à  fait  hygiénique  et  de  per¬ 
mettre  a  I  homme  de  pourvoir  a  ses  art’aires  avec 
plus  d'énergie,  tout  en  lui  donnant  un  temps  plus 
grand  de  inkU  à  six  ou  se|d  heures  du  soir,  mo¬ 
ment  où  les  affaires  sérieuses  .sont  îutcrrüm]>ue.s. 
1]  peut  alors  s'abandonner  frauchement  aux  jouis¬ 
sances  de  la  tablé  et  donner  coin  s  aux  soins  (tue 
lapliysîoiogie  de  la  digestion  réclame  pendant  et 
après  le  repas, 

li  ne  faut  pas  sc  le  dissimuler,  rordi^o  des  re¬ 
pas  et  la  qualité  des  alinients  ont.  sur  les  actes 
de  la  vie  et  les  relations  sociales,  une  influence 


bien  supérieure  à  ce  que  l'on  pense  'vulgaire- 
meivL  11  faut  avoir  été  à  la  tête  cî'uiie  brigade 
culinaire  de  vingt-cinq  artistes  et  avoir  resprit 
d'oliseï  vatîoii  pour  être  l  on  vaincu  de  la  puis¬ 
sance  caliïiàire  exercée  sur  le  caractère  des 


hommes;  observation  qui  échapperait,  faite  suc 
mi  îudividu  isolé,  que  l'on  se  contonternît  de 
traiter  de  manvaîs  caractère,  sans  penser  que 
c'est  aux  eIVcts  des  aliments  et  du  service  qu’il 
faut  attribuer  la  cause  de  cette  aspérité.  Rien 
ivcstpius  nuisiblo,  plus  dangereux  que  les  vins 
livrés  aux  préparations  culinaires,  vins  dans  les¬ 
quels,  trop  souvent,  la  drogue  a  fait  merveille, 
pour  fcrtains  industriels  surtout  prétendant  que 
tout  est  trop  bon  ou,  disons  Je  mot,  tout  est  trop 
ctior  pour  la  cuisine. 

De  telles  boissons  de  tuastrofinetf  prises  dans 
un  moment  où  l'estomac  se  trouve  en  état  de  va* 


cuite,  produisent  des  ravages  inouïs  :  l'ellerves- 
ceuee  arrive,  le  système  nerveux,  agité  au  plus 
liaul  degré,  porte  sur  tout  l'organisme  J'exaita- 
tîon  la  plus  déplorable.  Mais  il  ne  faut  pas  boire  1 
me  dira  Ihgnoraut.  Conseil  ridicule  s’il  en  fut  un, 
étiuivalaîit  à  la  recommandation  de  iCavoir  pas 
chaud  dans  une  fournaise. 


Il  faut  savoir  que  le  cuisinier  îranspîre  dans 
une  cuisine  chaudéc  à  4D  degrés  Réaumur,  et 
(juc,  lorsque  le  rcseï  voir  d’absorption  est  épuisé, 
il  faut  réalimenter  le  corps  par  de  nouveaux  li¬ 
quides  pour  eji  réparer  les  portes* 


Un  fait  entre  niîlle  sera  suffisant.  Eu  1880-81, 
je  rcinplissai,  on  qualité  de  chefi  les  fonctions  de 
mon  art  dans  l’iin  des  plus  grands,  des  plus  vastes 
établissenionts  d'Europe;  à  mon  arrivée  dans 
(  ctte  maison,  le  personnel  de  la  cuisine  prenait 
îc  café  traditionnel  a  huit  lieures  dn  matiHj  et 
dînait  irrégulièrement  vois  les  trois  heurc.s  de 
l'après-niidh  c'cst-a-diie  après  un  service  écra¬ 
sant,  après  avoir  absorbé  jilusieiirs  chopes  de 
bière,  goûté  quelques  mets,  et,  fatigués,  ils  se 
tnettalent  à  table  pour  s'asseoii  et  non  pour 


manger* 

A  cîuq  l’ieurcs,  le  service  lecoinmençait  plus 
fort  que  jamais;  mais  alors  que  de  difficultés 


pour  calmer  ta  fièvre  de  ce  monde  agité;  que  de 
patience,  que  de  colère,  que  de  moyens  furent 
inutiteincnt  employés  |>0Lir  me  faire  com]  rendre  ; 
ie  délie  bien  le  plus  profond,  le  plus  éloquent 
des  moralistes  d’en  pouvoir  faire  davantage, 

«  1  trop  boiij  r  me  disait  le  président 

du  Conseil  d/administratîoii;  aussi,  las  d'entendre 
parier  de  force  et  de  répression,  j 'essayai  d'en 
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user,  moi  aussi,  faisant  sonner  le  je,  et  les  me* 
naces  étaient  mises  h  exécution  ^  dans  la  cité 
du  prince  de  fer,  les  actes  oppressifs  me  parais* 
salent  moins  inhumains j  je  mis  ma  cuisine  en 
état  de  siège  sous  la  discipline  la  plus  absolue  ; 
cela  contrairement  i\  ma  conviction,  qu'il  y  a  in¬ 
compatibilité  pour  la  cuisine  française  entre  la 
discipline  forcée  et  les  difficultés  du  travail  culi- 
naire,  que  rautorité  du  chef  et  la  Ijonne  volonté 
des  artistes  seules  peuvent  vaincre. 

En  eiïet,  dans  cette  nouvelle  bastille  culinaire 
je  suis  arrivé  à  faire  des  taciturnes,  des  hommes 
inécaniques,  obéissant  par  crainte  et  non  par 
volonté,  complotant  ensemble  et  ne  me  parlant 
plus.  Emu  de  ce  spectacle  contraire  aux  lois  natu¬ 
relles  et  à  la  niansuétude,  je  résolus  à  mon  détri¬ 
ment  de  prendre  la  défense  de  mes  collègues  :  | 
je  réclamai  à  radmiiüsti  ation  de  l’air  par  de  nou¬ 
velles  ventilations;  du  vin  pour  tous  les  cuisi¬ 
niers  é  la  place  de  la  bière,  et  je  changeai  riicure 
du  repas;  je  mis  le  déjeuner  ii  dix  heures  du  ma¬ 


tin,  heure  à  laquelle  je  faisais  livrer  les  vins.  Oc 
déjeuner  était  composé  dhine  viande,  dhin  lé¬ 
gume  vert  et  pommes  de  terre,  suivi  d’une  soupe, 
jainaîs  de  potage;  très  variés,  ces  déjeuuors  ont 
toujours  été  bien  acceptés  par  les  cuisiniers,  qui 
pouvaient  ainsi  boire  leur  demi-boutcillcet  pren¬ 
dre  imo  demi-tasse  de  café  sans  nuire  à  leur  esto¬ 


mac.  J'exigeai  que  tout  le  monde  fut  en  ligne  a 
cette  heure  et,  moins  un  aide  de  garde  par  partie, 
que  tout  lû  nionde  fût  û  table.  Le  soir,  notre  dî¬ 
ner  était  à  cinq  heures,  avant  le  service  de.s 
dîners*  Ce  régime  permettait  aux  artistes  cïatkf- 
t/îier  avec  courage  le  coup  de  feu  qui  se  prolon¬ 
geait  fort  avant  dans  la  nuit. 

—  Vous  dîncK  en  soigneur!  me  dit  un  Jour 
l’un  des  administrateurs  avec  un  accent  de  re¬ 
proche. 

—  Nous  sommes  les  princes  de  la  table,  c'est 
aux  seigneurs  à  nous  imiter,  lui  répondis-je. 

En  etfet,  on  mhivaît  appelé  dams  cette  maison 
étrangère  et  investi  de  la  direction  des  cuislne.s 
pour  leur  apprendre  à  manger. 

Quel  changement  so  lit  en  moins  de  luiit jours! 
Ces  hommes  contradicteurs,  colériques,  empor¬ 
tés  et  chagrins,  adoucirent  leurs  inœursî  les  ré¬ 
ponses  aux  anïionces,  (lUi  étaient  maussades  et 
inintelligibles,  devinrent  courtoises  et  cin  rectes; 
la  joie,  le  courage  et  le  devoir  imposé  par  la 
bonne  volonté  et  le  respect,  furent  pour  moi  des 
lois  vingt  fois  plus  puissantes  que  tous  les  règle¬ 
ments  imaginables. 


Ce  n  est  là  qiduii  fait  qui  s'approprie  aux  cui¬ 
siniers  et  aux  employés  de  fabriques,  medîra-t-on  î 

Que  l’on  se  détrompe  bien!  Tout  homme  qui 
fume  ou  qui  boit  avant  le  dfyeimer  est  invaria¬ 
blement  soumis  à  la  même  loi,  aux  mêmes  ciléts* 
Que  riiomme  de  lettres,  le  bureaucrate,  l’homme 
d'Etat,  le  diplomate,  ou  le  savant,  prenne  le  ma¬ 
tin  un  ou  deux  apéritîs,  quhl  fume  et  boive  du 
vin,  il  verra  ses  actes  de  la  journée  empreints 
d'un  caractère  de  passion,  et  le  iendemaîn  lui- 
même  sera  étonné  de  ses  oeuvre  s. 

En  conséquence,  le  déjeuner  <\  la  fourchette 
pris  à  onze  heures  du  matin,  avant  toute  boisson 
alcoolique,  doit  être  considéré  comme  la  meib 
leiire  cause  pour  favoriser  les  bonnes  relations 
sociales. 

Jlais  le  déjeuner  le  plus  hygiénique  et  le  plus 
recherciié  des  Parisiens  serait  le  déjeuner  à  lu 
canipagnej  si  bien  décrit  par  le  cuisinier  poète 
Achille  Ozanne  : 


I.  A  SAI.l.i: 

Ik'  ]:i  ^^rillü  h  yjîuigür  i(i  Uceor  est  siqu  rlH'. 

La  Uomltïi:!  un  spiciiidiüu 

Sous  In  talulu,  un  uqiin  fait  loul  dw  iuouksü  i  l  iriierha 

nù  sur^JssLUTl  Irfi  UoUrB  qiu."  produîr  la 

'l’ont  ïu'ùs  de  nmis  dans  3a  verduiT 
l/utcluîstre  ost  composé  d'oiscianx; 

L:i  brise  a p]  toi  te  îe  munnuré 
Me  la  source  dans  les  roseaux. 

Apullon  pour  aous  jdainN 
Eu  ce  beau  jour  dVrtê, 

Moiiiie  au  lustre  stdaiiM' 

Sa  plus  belle  cinvté. 

MENU 

Et  ^■oici  Ip  meiui  dans  sa  simple  èlmiiietice  î 
Sur  table,  à  cliaqne  bout*  limirre  fr.us  et  radis. 

Au  centre  un  eanialoup.  <lè  rolniste  appariuue, 

Aux  tons  d'or  eliarmyauts,  aux  contours  arroiitÈH 
Côinniü  un  ventru  de  moine  1 
C' ôte  Ici  tes  d’agneau  avec  la  macécloiLn' 

Eu  légumes  tiivers 
l  ies  rougLH, blancs  et  verts; 

Puis  le  juMib-t  Haute  entouré  de  tomates 
Porniant  futtrmr  dn  plat  des  remparts  éc  a  il  a  tes! 

Sur  un  lit  de  jtersîî  semblant  donnîr  à  l^aise, 

Le  homard,  ScUitui  inaycuiuaise, 

Xntured  .accnmpagnemeni, 

<  Hi  se  mêlent  diversement 
Le  eerfeiiib  l'estragon,  aussi  la  pîmprenelle; 

Connue  légumes,  i>elîts  pois. 

Ainsi  qulnu’icots  verts  —  an  eboî.v. 

.\vee  les  tVults*  dessei’t  <iue  le  jardin  veeèle, 

Nous  aurmiH  fait,  je  eroii^. 
l'n  déjeuiHU",  ma  tonte  belle, 
thiè  nous  envieraient  bien  des  roisî 
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DÉM 


D  É  L  A  Y  A  N  {  Jhhtmtia).  AU.  verdilmi  Bnd ; 

aiigl.  ddumî;  ital.  iMuenUu  —  Substances  ali¬ 
mentaires  ou  méelicinaiuSj  tiui  ont  la  propriété 
d'augmenter  Ja  liqueur  du  sang:  I  introduc¬ 

tion  d'une  plus  grande  quantité  d*eau  ou  de  par¬ 
ticules  aqueuses.  Les  boissons  aqueuses  et  les 
vins  rouges  sont  des  délayants, 

DÉLECTABLE}  adj.  {! kdectabiUs).  AU.  ergwti- 
îkh:  angl.  fMecfkhU  :  îtaL  dileftübUe  :  esp.  delûii- 
port,  deieyiavd.  En  cuisine^  substance  qui 
produit  une  sensation  agréable  au  go  fit  et  anx 
sens,  On  peut  doue  dire  : 

Le  Ijenu  sexcî  pai'ù  de  flêiii';?.  de  dïauiauts. 

Kiu-ailve  üvtiv  é(.-]cir  de  loiig^iies  blancfies  ulilcrtf 

IM'i  les  soins  einin'essêÿ  de  tous  les  fous  itmants 

Alhnnent  îei?  désîi^s  di?  ees  fruits  tUHectribks. 


DEMI  “BEC,  adj,  {Nemîramphm).  —  Soua- 
genre  de  poisstjns  osseux,  de  Tordre  des  malan- 
coptérygiens  abdominaux,  classé  par  Cuvier  aux 
dépens  du  genre  brochet,  pour  distinguer  lès 
poissons  qui  ont  une  grande  analogie  avec  les 
oi'cdiù  et  qui  habitent  les  mers  des  deux  hémis¬ 
phères.  La  chair  grasse  et  feuilletée  de  ce  pois¬ 
son  est  semblable  h  celle  de  l'aigrefin  et  se  traite 
comme  ce  dernier. 

DEMI-LUNE,  s.  f,  —  En  général,  tailler  en 
forme  de  croissant;  navets,  pommes  de  terre  en 
forme  de  de  mi- lu  ne. 

DEMIDEUiL}  udj.  (A  Ïïï),  —  ^lode  de  prépara¬ 
tion  que  Ton  applique  surtout  aux  chapons  et 
aux  dindonneaux  farcis  : 


DELESSERIA,  5.  m.  (Fidjus pal mftta). —  Plante 
de  la  famille  des  al- 


Fonmde  —  Sortir  le  bréchet  du  chapon 

ou  de  la  dinde',  en 


gués  dédiée  au  bo¬ 
taniste  Delessert. 

Les  Ecossais  man¬ 
gent  le  f agit  11  comme 
le  lichen  des  Alpes, 
cuit  dans  du  lait  su- 
ci'é  ou  dti  bonillon 
salé. 


ayant  soin  de  laisser 
intact  les  orifices. 
Lever  adroitement 
la  peau  de  la  poi¬ 
trine  en  introduisant 
entre  ia  chair  et  la 
peau  des  lames  de 
belles  truffes  noires, 
de  façon  k  garnir 


ï’jg.  ■tsi. 


DELICES,  A-,  f.  pL 

(J*eftfr^-fouî's),  j\iot 
hétéroclite,  c'est-à-dire  masculin  au  singulier  et 
féminin  au  pluriel*  —  Confiserie  ou  pàtisseiie 
pour  dessert* 


I?iiJiL]anr.{]au  on  dom'i*  Jijui'. 


tout  Testomac*  Far¬ 
cir  la  volaille  d  une 
farce  aux  trniTes  et  fermer  les  ouvertures*  Far¬ 
der  et  faire  cuire  en  conservant  blanche  ia  peau 
qui  représentera  une  mosaïque  noire  et  par¬ 


Délices.  —  Formule  î îdL  —  Employer  : 

ï';t3i'Î!i(j  tiUiiiâéc^ . .  , 

ijt'UiTe  lin . . .  — 

Sucre  èti  pûiuli'(*  .  .  —  îâ'ï 

iKtUs  fiÆÎÿ . .  injjubrc  1 

Amandes  îimèî'cs .  10 


Ib'Oi^iklê.  — -  Piler  les  amandès  et  former  la.  fon- 
taine  sur  la  table;  pétrir  le  tout  et  en  faire  une 
pâte  un  peu  ferme.  Abaisser  la  pâte  après  un 
instant  de  repos;  en  couper  des  rond.savce  l’em¬ 
porte-pièce,  les  cuire  dans  les  fers*  En  les  soi- 
tanq  les  abricoter  d'un  côté  et  coler  ia  partie 
abiicotée  de  Tun  contre  rautre*  f  îarnir  les  bords 
et  les  rouler  dans  du  sucre  en  grains  colorié. 

DELPHINE, rtd/.  (A  la),  —  Garniture  de  relevé, 
composée  de  petits  macaronis  liés  avec  une  pu¬ 
rée  de  gibier  aux  trufifea.  On  sert  ordin*airement 
séparément  du  fromage  parmesan  râpé* 


fumée, 

DE(VlJDOFF(A/fï).—  Terme  désignant  un  mode 
spécial  de  préparation  de  poulet  : 

Poulet  à  la  Demidoff,  —  Formule  Î45iî.  — 
Faire  sauter  des  poulets  de  grains;  étant  cuits, 
les  mettre  dans  une  casserole  avec  une  demi- 
glace.  Mouler  une  bordure  de  riz  cuit  avec  un 
salpicon  de  .jambon  ou  de  lard  maigre.  Démouler 
le  riz  et  dresser  le  poulet  dans  le  centre  et  en¬ 
voyer  séparément  une  saucière  de  denu-gîaee, 
liée  au  beiiiTe  et  assaisonnée  de  jus  de  citron  et 
dhino  pointe  de  piment* 

DEMI-ŒUF,  s.  m.  (Entremets  glacé),  —  For- 
tmde  J  iô7.  —  Faire  des  meringues  à  l'italienne, 
de  la  grandeur  d’un  demi-œuf  de  forme  ovale, 
les  vider  dans  la  règle,  les  remplir  de  glace  à  la 
vanille;  vider  le  centre  avec  une  cuillère  k  café 


Dr:x 


I 


et  le  remplîravcc  uiiei,Hacc  aux  IVuits<rini  jaune 
prononeé  pour  imiter  ruudV 


DÉNERVER,  —  Action  d  6(.er  letj  LeiukoiKj 
les  nerfs  des  rhaîrs  d'anlmaiiXj  non  cuits. 


_  r  _ 

DENREESf  /■,  AH.  ;  rus,  .hnst/tf/e 

aiig).  prot^/jf/ou^v;  itaL  (ferafa/  de  t/efm- 
rif/Sj  qui  vient  du  mot  denh^r^  parce  que  les  den¬ 
rées  SC  vendent  au  détail.  Denrées  alimen¬ 
taires;  tout  ce  qui  est  comestibio  et  se  conserve 
pour  l’entretien  de  niommc. 

DENSE,  AIL  îingL  co/jfpf^cf/  ital. 

detw;  de  dÉtiÿu.v^  qui  signifie  /'pah.  ---  Etat  de 
ce  qui  est  lié,  épaiSj  compacte,  contenant  beau¬ 
coup  de  matière  dans  un  petit  volume.  Lu  deri' 
ftitô  de  l'eau  est  plus  grande  que  celle  de  l'alcool , 
La  densité  d'un  sirop,  d'une  sauce,  elc, 


DENT,  s./',  (/^effs).  AIL  Zahn;  angl.  Imih;  ilal. 
dmi^;  esp.  û'mnU.  —  Os  récouvert  d'émaîl,  en¬ 
clavé  dans  la  mftdioîre  et  servant  a  la  iiia.sÜCH- 
iioii  des  aliments. 


LHiomme  a  (rente  deux  dents,  seize  à  chaque 
mèchoirc,  dont  quatre  incisives,  deux  canines  et 
dix  molaires;  elles  ont  toutes  des  dispo.si lions 
spéciales  pour  aider  rhoîiime  à  se  nourrir;  les 
unes  pour  déchirer  les  viandes,  les  autres  pour 
rompre  les  fruits  et  les  troisièmes  pour  broyer 
les  graines.  Le  rolê  important  que  les  dents  jouent 
dans  la  santé  de  rimnime  u'a  pas  besoin  d'être 
démontré.  L’odeur  repoussante  qu'exhalent  les 
dents  creuses,  ou  vont sc corrompre  les  aliments, 
et  rélaboratîon  pénible  des  aliments  dans  l'esto¬ 
mac  par  suite  d  une  mastication  insuffisante,  dé¬ 
viaient  fortement  engager  toute  personne  à  don¬ 
ner  les  plus  grands  soins  A  reniretîen  des  dents 
et  à  recourir  proiupteinent  à  Tai’t  en  cas  de  ma¬ 
ladie.  (Voir  ÉrncNTfb  nnrriiK,  hygiène  he  t.a 

liOUCH E ,  n  A  l’ELlEÎÎ.) 


* 

DENTE,  ir.  {J^pariu  dùniü^r-^  L.).  —  Poisson 
du  genre  spar es,  appelé  d^xiie  dans  le  Midi,  qui 
habite  les  roches  et  les  herbes  marines  de  TO- 
céan.  Il  arrive  au  poids  de  2^  kilos.  II  change 
de  couleur  avec  l'Age. 

4 

Usage  culixauœ.  —  A  Narbonne,  ou  il  jouit 
dhme  certaine  renommée,  on  le  cuit  au  court- 
bouillon  avec  du  safran,  Il  est  gras  et  ne  con¬ 
vient  qu'aux  estomacs  robustes. 


Denté  à  la  purée  eVonrsin.  —  Fntmidu  { 

Uidre  le  tlcnté  au  court-boiiHion  (voii  ce  mot  i, 
faire  une  petite  sauce  avec  la  <‘uisson  et  y  ajoii- 
(iM'  une  égale  quaiilité  de  purée  {Foursin;  lier  la 
saiK'c  as  ee  un  jaune  d'ûnif  et  du  bcuin-e  frais,  et 
la  jiasser  à  rétaniîne,  La  servir  dans  une  sau¬ 
cière  acompagnée  du  denté  garni  de  pommes  de 
terre  à  1  anglaise. 

DENTS"DE"LOÜP,  h.  l'JPeViU-fonrê^.  —  Pâtis¬ 
serie  pour  dessert. 

Formxûe  tiîdL  —  Employer: 


i'arîiiv . graiiuiies  300 

Aniîî  vint .  —  .”ît^ 

Siiciv  cil  poiidio  . .  —  3(hi 

■hiuihcs  triiMlÉJi . .  .  *  .  .  innnlu-ü  7 

lihllK-S  irn'lU'.S  ,  .  . .  2 

I  n  ^TEiiu  de  sel. 


Pï'médê.  “  Travailler  ensemble,  dans  une  ter¬ 
rine,  le  siific,  les  Jaunes  d'œufs,  le  sel,  Fanis; 
étant  mousseux,  ajouter  la  farine  et  remuer. 
Plier  un  papier  d  office  eu  forme  d  éventail,  mais 
droit,  le  presser^  puis  I  clargir;  coueber  avec  la 
poclie  la  pâte  dans  Ic.s  sillons  et  faire  cuire  dan.s 
un  four  jnodérè-  On  les  couehû  aussi  sui*  des  pla¬ 
ques;  mais  on  a  fait  récemment  des  moules 
ovales,  longs  qui  sont  très  pratiques  pour  cet 
usage. 

DENT-DE-UON,  .ï.  —  Nom  commun  du  pLv- 

^t  nVtf^  qui  est  une  salade  du  genre  chicorée, 

DENTIFRICE.  —  (Voir  i(0(tc'he). 

DÉPECER,  r.  h\  —  Mettre  en  picce,  diviser 
les  chairs  d  un  cuisseau  do  veau  selon  les  règles 
de  l'anatomie;  suivre  les  tendons,  les  fibres  de  la 
chair  sans  les  couper, 

DÉPLÉTION,  ,?./■. —  Traiteinenb  régime  ali¬ 
mentaire  qui  a  pour  liut  de  diminuer  successive^ 
ment  la  qualité  des  liquides  du  corps.  Ce  trai^ 
temeiit  consiste  en  un  régime  de  substances 
alimentaires  dépUFm^^^  ou  par  des  remèdes  dé- 
pUnf\. 

DÉPLUMER,  r,  iï.  Alî.  mitlledtm;  angl.  /o  mi- 
phum;  itaL  —  Action  d’arracher  les 

plumes  aux  oiseaux. 

DÉPOTER,  17.  a.  —  Action  de  pratiquer  le  jau¬ 
geage  des  liquides,  particulièrement  des  eaux 
de-vie^  certifiés  par  les  préposés  nommés  a  eet 
effet. 
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DÉPOTj  s.  ffi.  Alt  Âblagerttiuj;  üngl.depmitiiitf; 
itiiL  —  Bc  dit  des  luatières  solides,  te¬ 

nues  d'abord  en  suspension  dans  les  liquides  îm- 
purs,  ou  liéi  éto^^ônes,  puis  précipitées  au  Tond 
du  vase.  (Voir  L'LAUiriCATPkK.) 

DÉPURATIF,  IVE,  udj.  —  Se  dit  îles  aJiuients 
herbacés,  amers,  sudorifiques  et  diurétiques; 
ouiploycsen  ré^lnie  pour  corubattre  les  iiuincuis 
ou  faisant  passer  les  pi  iucipes  qui  les  con^oni- 
pent  dans  les  sécrétions  et  les  ex  ré  lions  natu¬ 
relles- 


DERBIÛ^  s,  M.  {fAc/iti  —  Xoni  \  tiîgaî- 

1  eiuent  donné  à  une  famille  de  poissons  dont  la 
t  hair  est  bJanelie,  mais  de  valeur  inoyeunc.  On 
1  ^appelle  aussi  dt  rhh. 

DÉROBER,  i\  a.  —  Action  d'enlever  la  peau 
aux  pommes  de  terre,  aux  fèves  et  de  toutes  sub¬ 
stances  à  peau  molle. 


DEBRIS,  phmatit).  —  Arlu  îsseaii 

li  és  éommun  et  forniant  des  Ibi  éts  en  tJoeliÈii- 
ébino.  Les  liabitants  mêlent  ses  feuilles  a  celles 
du  bétel  et  les  mâclieiit  pour  i  ciidre  leui'  haleine 


ay;réable. 


DÉSAGRÉGER,  r.  a.  —  Action  de  diviser  les 
molécules  ou  les  parties  dont  rensemhie  c-ons- 
tîtue  un  corps. 

DÉSAUGIERS,.'^./^  —  l^oéte  .^"astronome  fran¬ 
çais,  ué  à  Fréjt(!^  en  1  et  mort  à  Pai is  en 
auteur  de  plusieurs  cliansoiis  sur  l'art  do  bien 
vivre,  outre  autres  de:  lu  JAhle:  finaud  rm  e^st 
uu>rfj  ç  pony  loufiteuipii ;  //  faut  holre  et  ttitiu- 
tjer-  la  Mautère  de  t  lrre  aatt  (tus;  V  fC/Actadêu  : 
h'$  de  uus  /tères;  /r  •"^e  rfigêuah'e  ;  Ma  Tac- 

ffffde;  iAus  ou  est  de  fous^  plus  on  nt;  le  Cwdr 
êpneui  ieut  faîtes  pour  la  Boclété  des  membres  dn 

Cat  eatt  îutfdertm  »,  dont  il  était  le  secrétaire, 
et  qui  se  réunissait  au  llocher  de  (Utuvale:  enfin, 
la  (dtausou  à  mauf^ei'j  où  il  fait  su  profession  de 
loi  en  eonchiautpar  ce  couplet  : 

.luveux  ([iir  In  iiiiuii  iiic  IVripfK- 
An  inilitni  d'un  y;Tf|ud  rt  ji-aw; 
tiu'inu  in‘‘nnitn‘i’n  st>U4  1:4  ini]i]ii:': 

Knïi'o  4jiu‘iirc:  |ilnli4, 

1.4  (|4in  siiL'  nin  Oiinl»n  4}ji  nunti* 

Crue  muitr  înM'.rijtTiQjb  : 

r’î-g'îl  ]{'  proiincr  jnit  h': 

Mfivt  d’uiitï  î]idi»vsrif>n. 

Désaugiors  était  d’une  fécondité  cl  d’une  fa¬ 


conde  remarquables,  spirituel,  aimable,  coui  tois 
et  plein  de  bienveillance. 

DESCARTES  (.1  la).  —  Ci  ami  tu  re  de  grosso 
pièce,  composée  de  catUm  aux  tntf/es  o  lu  sauve 
alleiuaude  et  servie  dans  des  croustades. 

DÉSESSARTZ,  s,  tu.  (^'/ro/A-  —  1'Ci‘mule  1460. 
—  l'unployer  : 

yîu  hianc  sec  ta  vifu^.  . .  ■;/[ 

Ft'itille  lie  séné.  graunne^^  100 

I jx'ctunnniha  eoiu-as>uV. .  —  :î(> 

Kaire  infuser  iieiidanl  dtiuze  heures  et  passe i 
par  expression.  Ajouter  dans  le  résidu  : 

S<3j-]niku,  ,  .  .  . . .  gt'anirin^s  :ît'J 

Flüurs  Uc  i-iniiudu-iU  -  iS'i 

Fnu  IjoiiUlaiitr . .  .  .  ,  Uucs  :> 

Laisser  iufitscr  pendant  cinq  heures  et  passer 
par  expression.  A  ce  liquide  ajouter  : 

Xuinuo  ili!:  niJi^^nÙMh.i  .......  j^Viinnin^s  ÜUii 

Kan  de  tli'-iii's  d'oi’ïin^cr .  .....  —  7iV) 

iiéiiiiir  les  deux  liquiiles  dans  un  baÊiMnarie  et 
y  ajouler  95  grammes  de  sucre  par  litre  de  li- 
4|ui(!c.  Filtrer  et  mcitre  eu  bouteille. 

D  ÉSI N  F  ECT  A  N  T,  s .  tu ,  A  il .  l H/  tretu  tip  Ufl  ; 
aiigl,  df  shifccfitttp  —  SiihsEaiices  chimiques  qui 
détruisent  les  mauvaises  odeurs. 

Ün  confond  trop  souvent  les  déstufeefauts  avec 
les  flésotffjrnuts.  Les  premiers  décomposent  ou 
ncLitraîisent  les  miasmes:  les  seconds  ne  font 
que  masquer  oti  l'cmplaeer  les  odeurs:  tels  sont 
le  vinaigi‘e  et  le  sucre  biùlé  qui  duiuiiieiit  les 
odeurs.  Le.s  mia.smes  dangereux  ne  sentent  pas 
toujours  mauvais,  comme  il  y  a  des  odeurs  agréa- 
IjIcs  qui  sont  nocives;  celle  de.s  il  eu  i  s  eu  est  uu 
exemple. 

JjGS  désinfectants  soûl  lUJinhreu.x  :  le  cA/ortq 
les  liypochorifes  alcalins,  I  hv permanganate  de 
potasse,  le  céarbon,  le  roaltar,  f acide  phéniquc 
et  le  café  (orrélié,  mouîn  et  mouillé. 

DÉSOSSER,  r.  a.  .\lh  auskutivftuelu  ;  aiigl. 
ta  tuke;  itîiL  ffe.^ourdh-.  —  Action  (rùter  les  os  de 
la  chair  crue  ou  des  viandes  cuites,  l^onr  désos¬ 
ser  une  vohulle,  il  faut  itne  pratique  exercée  dans 
Tart  culinaire.  Pour  l>ien  désosser,  il  faut  enlever 
les  ûà  sans  çliair  et  sans  endommager  cclle-ei  par 
des  ('Otips  de  tranclieh 

DES  FERRIE  RS,  sv  m.  (ffdléuit).  —  Fortuule 
Î46L  —  Pâte  génoise  fine,  légère,  cuite  dans  un 
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moule  rond  uni  très  plat,  1  cent.  12  d'épaisseur, 
et  dans  un  moule  à  savarin  de  même  diamètre^ 
moitié  plein.  Les  cuire  à  four  moyen.  Coller  là 
couronne  sur  Ja  plate-forme  de  génoise,  remplir 
le  creux  avec  une  crème  frangipane  à  la  farine 
de  riz  vanillée  et  un  peu  beurrée,  a  laquelle  on 
ajoute  une  poignée  d'amandes  eflilées  ;  bien  lis¬ 
ser  cette  crème,  puis  couvrir  tout  le  gâteau  avec 
de  la  meringue  italienne  a  8  blancs,  de  racon  à 
former  un  dôme  peu  élevé-  faire  séchera  rétuve 
douce,  puis  abricoter  et  glacer  d'une  glace  fon¬ 
dante  à  l'orange,  pistaches  effilées  sur  la  sur¬ 
face.  (Albert  Coquin.) 

DESSALER,  r.  a,  ^ —  Action  qui  consiste  à  sé¬ 
parer  des  matières  solides  ou  liquides,  le  sel  dont 
elles  sont  imprégnées.  Les  principaux  agents  de 
cette  opération  sont  l’eau  et  la  dîstillatiom 

En  étendant  un  linge  mouillé  sur  un  liquide 
trop  salé  on  en  atténue  légèrement  la  salaison . 

DESSÉCHER  ,  r.  a.  AIL  amiroel^ueu  ;  aiigl.  fo 
dr/y;  ital.  tUasf^cmre- —  Action  de  faire  évaporer 
l’eau  d'un  corps  composé.  Dessécher  la  pâte  à 
choux.  Faire  sécliei'. 

DESSERRER,  c*  a.  AU.  auwhen;  angl. 
to  loctmu ;  itah  dts^^esserrave.  —  Action  de  raino- 
Jir  une  pâte,  allonger  une  sauce  en  la  rendant 
plus  liquiden 

DESSERT,  s.  AU.  Kachiisch  ;  angl. 

—  Dernière  période  du  repas.  Lorsque  les  mets 
et  les  entremets  sont  servis,  on  passe  en  dernier 
lieu  le  dessert. 

Le  dessert  du  confiseur  nous  vient  des  Ro¬ 
mains,  le  dessert  parfumé  des  Egyptiens,  le  des¬ 
sert  mythologique  ou  pièces  montées  des  Grecs, 
les  fruits  sont  indigènes  a  la  France. 

A  Tépoque  oâ  les  discours  politiques  n'étaient 
)jas  encore  considérés  comme  le  complément  in¬ 
dispensable,  on  s’efforçait  de  rendre  le  dessert 
amusant. 

Au  banquet  auquel  Ohaiies  V  invita,  en  1378, 
rempereur  Charles  IV,  les  entremets  représen¬ 
taient  la  Conquête  de  .Ténisalem,  pai'  Godefroy 
de  Bouillon.  {Christine  de  Pisonj  Kd.  Michaud, 
P*  94  L) 

A  rentrée  à  Paris,  1380,  d’Tsabeau  de  Ravier e, 
un  festin  lui  fut  servi  dans  îa grande  salle  du  Pa¬ 
lais,  et  les  pièces  de  dessert  représentaient  le 
Siège  de  Troie  par  les  Grecs.  (Froissaid^  liv.  ÏV.) 


Dans  un  banquet  que  Philippe  le  Bon  donna  à 
Lille,  le  17  février  14ô3,  on  voyait  entre  autres  : 

«  Un  grand  navire,  iniini  de  tout  son  gréement 
et  monté  i>ar  de  nombreux  matelots.  Une  prait  ie 
émaillée  de  Heurs,  avec  des  rochers  de  saphirs, 
du  centre  desquels  coulait  un  ruisseau  qui  allait 
se  peidj^c  on  ne  sait  ou.  Une  statue  d'enfant  nu, 
qui,  du  haut  d'une  roche,  jnssoit  eau  ro^te  contl 
iitudlemenL  Le  château  de  Lusignan,  avec  les 
fossés  remplis  d'eau  de  fleurs  d'oranger.  »  (il/é- 
iiioires  d^Olieier  de  laMarùhef  Ed.  Michaud,  t.  111, 
p.  480.) 

Au  quatorzième  siècle,  on  garnissait  un  pla¬ 
teau  de  sable  de  ditfér entes  couleurs  sur  lequel 
on  dessinait  des  fleurs,  et  roii  complétait  l'illu- 
sioQ  par  des  personnages  eu  sucre,  auquel  on 
donnait  leur  véritable  couleur;  de  sorte  que  l'on 
croyait  voir  une  société  élégante  et  choisie  sui' 
un  boulingrin  émaillé  de  fleurs,  i^lais  ce  nouveau 
luxe  n'était  même  pas  connu  en  Fiance  sous 
Louis  XIV.  Les  descriptions  si  bien  faites  par 
Molière  des  fetes  magnifiques  de  ^"ersailles, 
1 094-1  bfifi,  lien  parlent  pas.  Le  pi^emîer  plateau 
sablé  parut  au  mariage  de  Louis  XV  en  1725,  ce 
fut  pour  la  reine  Marie  de  Pologne,  son  épouse, 
qu’ils  furent  faits;  mais  cette  princesse  élevée 
dans  Lobscurité,  qui  passa  de  la  petite  ville  de 
Wîssembourg  sur  le  premier  trône  du  monde,  dut 
êti’é  aussi  surprise  que  frappée  de  cette  nouvelle 
décoration. 

Au  plateau  sablé  succéda  la  verdure  feinte; 

■  ce  fut  ]fçg forges,  père  du  célèbre  auteur  de  la 
Femme  jalouse^  de  Fom  SoneSf  â  Londres,  etc., 
qui  était  le  premier  décorateur  de  Paris  qui  eut 
cette  idée;  il  sut  lui  donner  un  si  grand  air  de 
naturel  et  de  vérité  que  ce  genre  de  décoration 
fut  adopté  et  lui  mérita  une  réputation  qui  sur¬ 
vécut  â  sa  personne  et  â  ses  ouvrages.  Delorme 
fut  le  continuateur,  et  modifia  la  verdure  en  y 
ajoutant  la  fieur,  ce  qui  lui  avait  valu  le  nom  de 
/ienriste  de  la  tuhle  royale. 

Sous  Louis  XVI  et  après  la  Révolution,  il  fut 
un  homme,  trop  oublié,  qui  mérite  d'être  men¬ 
tionné  ici  pour  la  transformation  qu'ü  fît  faire 
au  dessert,  c'est  Dutfoy,  qui,  le  premier,  intro¬ 
duisit  l'architecture  dans  la  cuisine  et  qui  eut 
une  si  grande  lufiuence  sur  Carême.  Ses  prédé¬ 
cesseurs  offraient  des  %'^eigers,  des  gazons,  des 
parterres  et  des  tours  eu  ciment;  lui  voulut  que 
ces  imitations  fussent  en  pâte  comestible;  il 
poussa  cet  art^â  un  point,  que  les  artistes  et  les 
architectes  eux-mêmes  furent  étonnés  de  voir 
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une  telle  élêgancej  une  telle  précision  dans  une 
pièce  de  pâtisserie.  Oarôme  poussa  cet  art  an 
suunntim  de  la  perfection. 

Chevet  remplaça  les  parterres  de  verdure  par 
des  parterres  de  fleurs,  les  arbres  imités  juir  des 
arbres  frnîtîers. 

Avaïit  Dutfoy  et  Carême,  on  n'a%"aît  trouvé 
d’autres  arrangcmefits  que  dans  la  grandeur  des 
pièces,  la  Ibi  me  des  vases  d’argent  ciselés  et 
dorés,  et  la  profusion  qui  révélait  une  richesse 
lourde* 

Cette  somptuosité  opulente  dénonçait  la  gour¬ 
mandise,  période  qui  précéda  les  festins  gourmets 
et  savants  de  notre  époque,  où  la  délicatesse  ne 
le  cède  qu'au  bon  goût. 


Autrefois  les  grands  vins  rouges  français,  lo 
champagne,  le  bordeaux  et  le  bourgogne  étaient 
servis  après  rentremets  sucré;  ces  vins  fins  ap* 
paraissaient  à  1  heure  des  confidences, 

Kutro  lîi  poiriî  et  le 

et  clôturaient  le  repas  avec  les  meilleurs  fro¬ 
mages*  Depuis  que  le  vin  de  Champagne  a  été 
rendu  mousseux,  il  se  prend  avant  les  fruits  ou 
le  plus  souvent  il  termine  le  diner,et  le  proverbe 
n'est  plus  de  mode,  il  ne  représente  plus  l'idée 
qiron  lui  prêtait* 

Un  dessert  b'Cii  ordonné  comprend  deux  ou 
trois  variétés  de  fromage,  noix,  noisettes,  aman- 
iles,  figues,  dattes,  raîsîn.s,  fruits,  marmelade, 
confiture,  petits-fours,  fondants  glacés,  marrons 
glacés,  cerises,  amandes  d'Aboukir,  fruits  gla- 


céSj  gâteaux  secs  et  décorés*  Des  vins  doux,  des 
vins  secs  et  fumeux,  du  vin  mousseux  de  Cham- 
pagiie,  sont  aussi  indispensables  pour  im  des¬ 
sert  complet,  auquel  doit  succéder  un  café  dé¬ 
lectable* 

I  >avis  un  dessert  de  luxe  moderne,  on  ne  se 
contente  plus  de  dresser  les  fruits  les  plus  beaux, 
les  plus  rares,  on  dresse  sur  table  les  ceps  do 
vigne  chargés  de  raisin;  les  pêches  sont  sur  pied 
et  les  merises  sui‘  mérisier. 

Jamais  l'hiver  ne  parait  sur  une  table  de  luxe, 
l'instant  du  desesrt  présente  en  janvier  T  a  boa- 
dance  de  trnits  du  mois  de  septembre.  C'est  lâ 
une  preuve  que  la  cuisine  française  sera  encore 
pour  lojigtemps  Ui  première  du  monde. 

Hygiène,  — 
Le  dessert  arri¬ 
vant  au  moment 
où  l'appétît  est 
satisfait,  on  ne 
doit  pas  en  abu¬ 
ser;  â  part  le 
fromage  et  un 
fruit  très  mûr,  les 
estomacs  faibles 
doivent  s’abste* 
nir,  en  générai, 
de  toute  autre 
friandise ,  cer¬ 
tains  gâteaux  et 
petits  fours  étant 
généralement 
lourds.  La 
plupart  des  indi¬ 
gestions  qui  sur¬ 
viennent  après 
un  bon  dîner  n'ont  dhuitre  origine  que  l'abus  du 
dessert 

DESSICATION,  f»  (Deciccalio).  Ail 
frocl  ïiuîig;  angl.  des^tecailon  ;  itai.  desseccasione; 
csp.  dessecadon.  —  Action  d  enlever  l'eau  des 
substances  alimentaires  pour  les  conserver. 

Ce  mode  est  Tun  des  plus  anciens  dont  l'homme 
se  soit  servi  avec  succès  pour  la  conservation 
des  fruits,  des  poissons  et  dos  viandes.  On  peut 
faire  sécher  nu  soleil,  au  four,  ou  par  un  appa¬ 
reil  spécial  qui  opère  par  aspiration  de  l'air. 

Dessication  des  haricots  verts  {Cotmrvepar). 

_ formule  lilf-J.  —  Faire  bouillir  de  l’eau  salée 

dans  une  bassine  de  enivre;  aussitôt  en  ébullition, 
y  plonger  les  haricots  â  grande  eau,  après  30  se- 
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coudes  les  sortir  à  riiklc  do  fée  a  moire  et  les 
égouter  sur  une  corbeille.  Ou  les  éteud  ensuite 
dans  une  étuve,  Lorsqu'ils  .sont  à  peu  près  secs, 
ou  les  retire  pour  les  étendre  de  noureau  surdos 
planches  dans  le  grcuieiv  au  courant  d’air. 

Cette  même  opération  pont  s'applûiner  pour 
les  épinards.  Aussitôt  qii  ils  sont  .secs^  on  les  ré¬ 
duit  en  pondre  que  I  on  conserve  dans  des  bo¬ 
caux.  Quand  on  veut  s’en  servir,  on  mouille  cette 
poudre  avec  du  bouillon  chaud;  on  fait  un  petit 
roux  et  on  y  met  les  épinards;  ou  mouille  avec 
du  bouillon  ou  de  la  crème;  on  assaisonne  tle 
poivre,  de  sel,  de  noix  muscade  et  enfin  ou  bem  re 
les  épinards. 

On  peut  par  ce  procédé  conscr\  ci‘  tous  les  vé¬ 
gétaux  verts*  Ce  sont  des  ressources  commodes 
pour  les  maisons  tle  campagne  qui,  ainsi  appro¬ 
visionnées,  trouvent  en  hiver  le  moyen  de  faire 
un  repas  printanier. 

Le  poisson,  avant  dYdre  soumis  à  la  liessica- 
tion,  est  toujours  salé*  La  viande  est  également 
salée  et  le  plus  souvent  fumée  avant  d'être  mise 
A  l’air. 


DÉTENDRE,  a.  a.  AIL  rerdfh^i^en;  angl.  to  un- 
hê)}dj  ital.  tU^fendare.  —  En  pâtisserie,  action  de 
rendre  tendre  une  pâte  en  y  ajoutant  du  lait,  des 
œufs  ou  autres  liquides. 

f 

DETREMPE,  f.  AU.  mimachen  ;  angl.’  dls- 
tempey.  —  Action  de  mélanger  l  eau,  la  farine  et, 
suivant  Le  genre,  les  œufs  et  le  beurre  :  Detrenv 
per  de  la  pâte  brisée. 

On  a  fait  beaucoup  de  bruit  au  sujet  do  la  dé¬ 
trempe  de  la  pâte,  notamment  de  la  pâte  â  feuil¬ 
letage,  sans  que  l'on  aib  à  mon  avis,  trouvé  la 
cause  de  rinsuccès*  Cependant  il  n'y  a  lâ  aucun 
mystère,  puisqu’il  est  démonti'é  qu'on  ne  sau¬ 
rait  obtenir  un  bon  résultat  avec  une  détrempe 
échauffée  ou  brûlée  par  le  pétrissage. 

La  cause  de  l'insuccès  est  qu'il  y  a  des  per¬ 
sonnes  qui  ont  les  mains  sanguines  et  chaudes; 
ces  personnes  idari  ivent  pas  â  faire  une  bpniie 
détrempe.  Par  contre,  j'ai  remarqué  que  les  per¬ 
sonnes  douées  de  mains  maigres  et  froides  ne 
manquaient  jainais  de  réussir  l  opération.  Or,  les 
premières  doivent  travailler  du  bout  des  doigts, 
le  plus  vivement  possible,  et  manier  la  pâte  le 
moins  qifelles  pourront  le  faire,  afin  do  ne  pas 
cliaufl'er  la  pâte.  Il  y  a  lâ  une  que.stion  de  dexté¬ 
rité  qu'îl  ne  faut  pas  perdre  do  vue,  et  dans  la¬ 
quelle  repose  toute  la  difiiculté  de  la  détrempe* 


ÎHA 


Détrempe.  —  /  ^ —  Eornicr  la 

fontaine  (Voir  ce  mot*)  avec  la  farine  et  mettre 
au  milieu  reaii,  le  sel  et  le  beurre,  et  les  œufs 
pour  ios  pâtes  brisées*  Amalgamer  vivemenl 
avec  la  pointe  des  doigts;  aussitôt  qu'elle  est  en 
pâte  la  laisser  repü.ser  sous  Je  pétrin,  h^’il  s'agit 
de  la  pâte  a  feuilletage,  on  évntci'a  de  la  brker 
avec  les  mains,  on  l  abaissera  avec  le  roiiIeaiL 


DEVRILLERj  r.  a.  —  Terme  de  pèche.  ]ïé* 
tordre  la  ficcHe  qui  .se  vrille, 

D  EXT  RJ  NE,  f.  Ali.  angl. 

du  latin,  derfm:ûii  radical,  dti.r,  droite.  —  .^ub.s- 
tance  de  nature  gommeuse,  fournie  par  la  fécule 
portée  â  1  Hî  degrés  ou  soumise  â  raction  <lcs 
oxydes  de  la  dîastase.oii  d’acide  azotique  cteiidiL 

C'est  ladcxtiijicqiïî,  parle  frottement,  fait  col¬ 
ler  la  pomme  de  terre  passée  froide  au  tamis; 
c  est  pour  cette  raison  que  la  purée  de  pommes 
de  terre  doit  être  écrasée  avec  des  foureheltes, 
et  non  pelée  aussitôt  égouttée,  et  ensuite  tra  vaii- 
léc  avec  une  spatule,  puis  avec  iin  fouet  â  mesure 
qu'on  ajoute  le  lait.  Ou  obtiendra  ainsi  ime  purée 
blanche  et  mousseuse;  la  dextrinc  n’étant  pas 
échauffée,  la  fécule  s'y  mélange  et  présente  un 
corps  blanc  et  léger. 


H 

DIABETE.  .V.  m.  {Ilégime  ^tUmeidaire).  —  i\la- 
ladie  caractèi  isée  par  les  urines  sucrées  et  abon¬ 
dantes,  accompagnée  de  soif  et  tTuiie  altération 
générale  du  malade,  qui  ne  tai  deraît  pas  à  suc¬ 
comber  .si  on  ne  s  y  prenait  â  temps. 


Régime.  —  1 /usage  des  p induits  pharmaceti- 
tiques  étant  resté  impuissant  devant  le  gh/co.m- 
c'est  â  la  cuisine  hygiénique  qifest  dévolu 
do  préciser  le  choix  des  aliments  qui  seuls  pour¬ 
ront  enrayer  la  maladie  en  guérî-ssant  le  ma- 


I/expéiîcnee  a  démontré  que  ce  traitement 
doit  être  le  f  egîme  etfc/d/q/opA/Y//k/a^>,ctpeii 
étendu  sur  les  yégéfiut.r.  On  doit  3>annir  parmi  les 
viandes  de  boucherie  les  intestins  et  les  foies;  ne 
pas  faire  abus  de  viandes  grasses;  Titigestion  des 
COI  ps  gras  restreint  la  glyeogenèse  hépatique. 
((  -1.  iieniîu  d.  i 

Il  est  préférable  de  clioisir  les  muscles  sai¬ 
gnants  de  viande  noire.  Le  dindon,  la  |  ouïe, 
parmi  les  volailles;  tous  les  gibiers  peuvent  étrc' 
â  la  disposition  de  la  cuisine  du  diabétique.  Dans 
Je  but  d'cmpéchcr  ramaîgris^oineiUdes  malade.^. 
j^L  Dujardin-Beaunietz  recommande  de  icuj'  don- 
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ner  des  aliments  gras  choisis  parmi  les  poissons: 
les  sardines,  le  thon  à  T  huile  et  tolérer  la  charcu¬ 
terie,  le  foie  gras^  le  caviar,  les  soupes  aux  choux 
et  au  lard,  aux  oignons,  et  enfin  la  choucroute 
garnie,  h'oseîlle,  la  tomate  conviennent  surtout 
au  diabétique. 

Le  pain  au  gluten  semble  avoir  passé  de  mode 
pour  l'asage  de  pain  sans  mie,  la  lôgmnine,  la 
tVomentine  et  les  préparations  obtenues  avec  les 
graines  de 

rarmî  les  pains  sans  mie,  nous  recommandons 
surtout  la  création  de  J  latins,  avenue  de  l'Opéra, 
a  Paris.  Par  une  combinaison  ingénieuse,  ce  pain 
comme  soufflé  ne  possède  que  les  deux  croûtes 
torréfiées  et  ne  peut  se  transformer  en  glucose. 

Le  pain  sans  mie  de  Dathis  n'a  pas  le  goiit  dé¬ 
sagréable  du  gluten;,  contrairement  aux  pains 
grillés  et  séchés  après  cuisson,  il  est  très  assi¬ 
milable  et  possède  toutes  les  propriétés  nutri¬ 
tives  du  pain  ordniaïie,dcmt  il  ne  diffère  que  par 
Tabscnce  de  raie  et  d'élément  féculent. 

IjC  pain  sans  mie  est  généralement  employé, 
pour  l'usage  culinaire,  eonime  croûte  a  potage. 

Les  fruits  ofî'rent  presque  tous  des  ]>ropriétés 
contraires  au  régime  du  diabétique.  On  pourra 
cependant  sc  pei  mettre  quelquefois  des  cerises 
et  des  framboises.  Parmi  les  boissons,  des  vins 
rouges  de  grands  crus,  de  Teau  de  Seltz,  des 
eaux  minérales  de  Vichy,  de  f^pa,  etc.  Plus  ré¬ 
cemment,  on  a  reeonijuandé  le  mafê  comme  le 
meilleur  xji’ophylactique  du  diabète. 

Pour  que  le  régime  ait  une  action  rertaine,  il 
faut  en  outre  que  le  cuisinier,  la  euisîniôre  char¬ 
gés  de  la  préparation  des  aliments  se  pénètrent 
bien  qu'ils  doivent  faire  une  cuisine  sans  farine, 
IVuilleursîa  variété  desalimcntscstindispensablc 
pour  faire  bien  digérer*  Les  poissons  offrent  une 
ressource  précieuse  pour  les  ineinis  du  malade. 
L'exercice  sera  le  seul  apéritif  du  glycosurique. 

D'autre  part,  le  médecin  saura  pai‘  la  médica' 
tion  compléter  ce  traitement  selon  l'opportunité 
et  les  modalîtés  propices  pour  vaincra  la  maladie. 

DIABLE.  .y.  m.  AU.  Grülej  ital,  dianolo,'  du  lat.  ' 
dm  holita^  qui  vient  du  gi  ec  et  signifie  calomnie. 

11  y  a  loin  de  rétymologîe  au  sens  fantastique 
que  lui  prête  la  théologie  élevée  contraire  a  la 
science,  aussi  hï  idest  pas  mon  sujet.  —  fîome 
d'oisc.an  de  rordre  des  paressou.x,  très  commun  à 
la  (îiiacîcloupe  et  à  Saint-Domingue;  lu  chair  de 
ces  oiseaux  est  excellente  et  d'une  digestion  fa¬ 
cile,  I 
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hluhie  de  m£t\  —  Se  dit  aussi  d'mi  poisson  dont 
les  piqûres  des  arêtes  sont  dangereuses. 

Poulet  à  la  diable.  —  Formule  1404.  —  Afous 
donnons  la  parole  au  cuisinier  poète  Achille 
Ozanne,  en  exti  ayant  le  passage  suivant  d'une 
de  ses  chaniiîintes  poésies  : 

-  PjiUVi'yji  [letîlH.  — 

Von^  vair  libivs  e^t  ce  ^lue  j'jûiiUT. 

Si  je  vous  plains, 

C'est  t[u'il  vous  faut  toiiibni'  r|Viuml  mêmü 
Kiitre  nos  mains. 

Mais  c^est  11  U  enviabti:'. 

Je  vous  pi'oiuGts, 

^ple  [le  vous  servir  à  la  ditible 
nos  gfvnrmets. 

li  K  I.'  li  T  T  li 

Pmie>:  un  i>milcl  js  nue,  où  faiîjlc-s  sont  os. 
l'hisuitv  adi'oireuKiut  feiidiL“ï‘t&  par  le  dos, 
f'roiscü  les  nderoua,  —  les  inities  ou  les  VEUitre, 

Kn  un  trou  ipie  Ttin  fait  sur  le  eôtù  du  ventre; 

Alni'i^  vous  l'ouviex  bien,  puis  vous  l’aplatisse/.. 

An  beuiTc  on  sur  kignî,  lü.  vous  le  raulîssex. 

Crti  tait  —  pour  iiiêtier  bien  votre  entrepriric, 
Kitduîseü  le  poulet  de  nioutarde.  —  l'nc  prose 
De  poivre  de  Cayenue,  sivee  soin  sur  le  tout, 

Mise  piir-ci,  ]^ar-l:P  pour  relntusser  le  goût. 
.\Eaiuteimiit  c'est  Ihii  -  vous  le  passest  au  beuiTo^ 

Ki  laites,  doutemonq  griller  uu  bon  (puirt  (rbein'Cd 

Dnurtiiiit  j'îumais  vous  voir  coiutr, 

Ik'tits  ot  frêles. 

quand  la  ^kOulo.  pour  vous  vouvi-ir, 

(Uivrait  ses  ailes! 

DIABLOTINS,  ni.  pl.  {Con/fuerle).  —  Oenre 
de  dragées  ou  de  ))a^tilleg  spéciales. 

Kn  euisîiie,  se  dit  d’un  genre  de  beignet  de 
forme  ronde  ou  carré-long. 

Diablotins  d'amandes.  —  Formule  I4dô.  — 
Kmployer  : 


.\iiuuides  uiOntlêvs  ....... 

.üiitmiiifs  2ü0 

N'niîîC^ttc?>  inondée^i 

—  iiôri 

Siicru  «'Il  potuLri' . 

3<J0 

A  vtdiiies  inaudêüia, . 

100 

l'jtrinc  dr  rîïi.  .  . . .  .  . 

uuilkîrêc  1 

t'fi'iiiv  tVfiîdie . 

f*rOiédé.  —  L'iler  ensemble  les  amandes,  les 
noisettes,  y  ajouter  par  petites  doses  la  crème  et 
passer  le  lait  à  rétainine  à  l'aide  de  deux  ciul- 
1ères  de  bois.  Délayer  clans  cc  liquide  la  farine 
do  riz  e(  le  sucre,  et  mettre  le  tout  dans  une  cas¬ 
se)  oie  et  le  faiib  réduire  en  forme  de  crème 
épaisse;  y  ajouter  alors  les  avelmc.s  pliées,  re¬ 
muer  et  coucher  cette  pâte  épais.se  sur  une  plaque 
beurrée.  Laisser  refroidir. 
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Tailler  dans  la  pâte  des  diablotins  gros  coinine 
une  aveline  qu’on  roule  sur  une  table  farinée. 
On  les  dépose  dans  une  passoire  et  on  les  plonge 
dans  une  friture  chaude  pour  leur  faire  prendre 
couleur;  on  les  sert  sur  de  petites  assiettes  gar¬ 
nies  de  serviettes  à  frange.  O  oir  îdAVOf  j). 

DlACODEi  s.  m.  (Siro2>)*  —  Autrefois^  c  était 
une  préparation  phannaceutique  dans  laquelle 
entrait  du  pavot  blanc.  Aujourd'hui,  ce  sirop  se 
fait  encore  avec  des  têtes  de  pavot,  mais  en  mo¬ 
dérant  la  dose  on  obtient  un  sirop  hygiénique. 
On  l'emploie  pour  calmer  la  toux  nerveuse  et 
pour  provoquer  le  sjmmeil. 

Sirop  diacode.  —  Formule  1466.  —  fXK)  gram¬ 
mes  de  têtes  de  pavot  dont  on  a  retiré  les  graines, 
cuire  à  petit  feu,  pendant  10  heures,  dans  une  ca¬ 
pacité  d'eau  relative,  et  laisser  reposer  le  liquide  ; 
on  ajoute  le  sucre  nécessaire  pour  en  tiiire  un 
sirop  k  30  degrés,  on  le  passe  au  papier  et  on  le 
met  en  bouteille. 

On  s'en  sert  pour  les  adultes  à  la  dose  de  l(J  à 
32  grammes  et  10  à  12  pour  les  enfants. 

DIACOPE,  s.  /\  —  Poisson  de  l'ordre  des  acan- 
thoptérygiens  de  forme  ovale,  et  à  écailles  brîl^ 
lantes,  dont  on  distingue  plusieurs  variétés*  il 
habite  les  mers  des  Indes  et  fait  les  délices  des 
tables  indiennes, 

DIADÈME  (Gâteaux).  —  Formule  l4fJ7.  —  Fon¬ 
cer  un  moule  A,  manqué  en  pâte  sèche  et  garnir 
avec  l'appareil  suivant:  Employer: 

Kaisin  de  Malagu  pilé  sans  pépins- .  gnuiiincs  liî'^ 

Amandes  pilées.  . .  — 

Sucre  en  pondre  .  . . .  .  —  ISO 


Beurre  fondu . .  —  I2ri 

Marasquin,  . . .  .  moule  A  baba  1 

CEufs.  . . uoinbie  2 

Jaunes  d’eeuife  ..........  — ^  b 

Blancs  d’œafs,  iiiontês.  . .  —  U 


Procédé.  —  Faire  comme  pour  le  biscuit  aux 
amandes;  une  fois  le  gâteau  cuit  à  tour  doux  et 
refroidi,  le  mettre  sur  le  four  et  sur  le  côté  le 
plus  large;  élever  un  dôme  rond  en  meringue  ita¬ 
lienne,  â  Tabiicot;  glacer  le  tout  à  l'abricot  bien 
doré  et  limpide;  semer  au  centre  quelques  pis¬ 
taches  hachées  et  coller  autour  du  fond  du  sucre 
cuit,  de  petits  palmiers  que  Ton  a  préparés  d'a¬ 
vance  en  leur  tenant  les  pointes  en  haut.  Ce 
gâteau  ressemble  beaucoup  â  un  diadème.  (Da- 
renne,  de  V Académie  de  cumne.) 


DIAGRËDE,  s.f. —  Autretois  se  disait  du  suc 
de  scammonée  préparé  avec  du  jus  de  coing. 

DIASTASE,  JS.  /;  AU.  hia-stasts;  angl. 
sh;  dont  l  éty  mol ûgie  du  grec  signifie  écarfement. 
—  En  chimie,  se  dît  du  principe  azoté, de  couleur 
blanche,  que  Ton  extrait  des  grains  de  blés  et 
des  pommes  de  terre,  et  qui  sc  développe  par 
germination,  et  fait  gonlîer  ra[nidon,  le  distend 
en  séparant  la  partie  tégumentaire. 

DÏAVOÜ,  m,  pL  —  Ce  terme  de  langue  ita¬ 
lienne  indique  rorigine  des  diablotins  (Voir  ce 
mot*)  de  coîsfîseiie  dont  j’ai  parlé,  qui  nous  vien¬ 
nent  de  Naples. 

Biavoli.  —  Formule  II6S.  —  l'aire  imbiber, 
pendant  un  jour,  30  grammes  de  gomme  adra- 
gante  dans  une  tasse,  en  la  recouvrant  d’une 
couclie  d’eau,  l^asser  la  gomme  à  travers  une 
serviette,  eu  la  tordaui:  de  façon  à  exprimer  le 
tout  sur  un  marbre;  la  travailler  avec  la  paume 
de  la  main  jusqu'à  ce  qu'elle  sera  devenue  blan¬ 
che;  ajouter  alors  du  sucre  â  glace  autaut  que  la 
gomme  pourra  en  absorber  et  la  travailler  jus¬ 
qu'à  ce  qu  elle  devienne  cassante,  ce  dont  on 
s'assure  en  la  tirant  On  ajoute  en  dernier  lieu  de 
Tessence  de  cannelle  en  quantité  suffisante  pour 
obtenir  un  goût  très  prononcé  et  sans  amertume. 
On  roule  alors  les  diavolis  dans  la  main;  leur 
grosseur  sera  celle  d'un  grain  de  seigle,  très  ré¬ 
gulier  et  lisse,  ce  que  l'on  obtient  en  ayant  les 
mains  d'une  propreté  absolue.  Pendant  le  tra¬ 
vail,  on  tient  la  pâte  dans  une  terrine  couverte 
d’un  linge  humide  pour  en  empêcher  la  dessica¬ 
tion*  Ces  petites  dragées  servent  pour  les  glaces 
ou  comme  petits-fours. 

DIEPPOISE,  s.  f.  (Garmiure  d  la).  —  Comme 
on  sert  principalement  les  poissons  en  filet,  la 
sauce  se  fait  â  l'essence  ou  avec  la  cuisson  même 
des  filets,  â  laquelle  ou  ajoute,  après  l'avoir  ré¬ 
duite,  liée  et  passée,  des  champignons  blancs  et 
des  hulti  es  pochées.  Lorsque  les  champignons 
sont  frais,  un  peu  de  jus  de  champignons  au  jus 
de  citron  relève  par  un  goût  très  agréable  cette 
garniture  maigre  qui  peut  aussi  être  liée  avec  la 
sauce  allemande.  Au  choix,  on  peuty  ajoutei  des 
truffes,  mais  ce  mélange  est  discordant. 

DIÈTE,  s.f.  (Dlœfa).  —  AIL  GesutuUieitspflege ; 
angl.  dlet;  ital.  et  esp.  dieta.  —  Abstinence  de 
certains  aliments,  et  adoption  exclusive  d'autres, 
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flont  on  forme  son  régime  de  vie  diêféfiqtte.  Par¬ 
tie  de  riiygiène  la  plus  rapprochée  de  la  méde¬ 
cine,  1  Uète  grasssej  sècliCj  lactée,  etc*,  mais  tou- 
jours  restreinte. 


DI  G  EST  I O  N ,  s,/‘*  (  f)î(fct^tionem).  AU.  Verdauttag; 
angl,  d^gi'^tton;  l'tal.  digeatiojie;  esp.  digestion.  — 
La  digestion  est  cette  importante  fonction  é|liî  a 
pour  but  de  transfonner  les  alimetits  en  sub¬ 
stances  assimilables  propres  à  lu  répartition  que 
réclame  rentretieii  et  raccioissement  de  1  éco¬ 
nomie* 

On  doit  diviser  Tacte  de  la  digestion  en  deux 
grandes  phases  :  V  élaborât  ion  extérieure  et  Vé- 
itiboratiou  intérieure  ^  se  .subdivisant  chacune 
en  deux  parties  distinctes.  Je  classerai  en  pre¬ 
mière  phase  la  cuisine  et  la  mastication-  à  la  se¬ 
conde,  qui  est  intérieure,  l'acte  de  la  cbyinifica- 
Uoji  et  de  la  chylificatîon  et  les  diflércnts  degrés 
(|Ue  ralimeiit  doit  subir  avant  sa  complète  dé¬ 
composition.  Personne  encore  jiisqn’ici  n*a  con- 
.sidéré  l’art  culinaire  comme  le  premier  acte  de 
la  digestibilité  des  aliment^;  cependant  îl  est  ar¬ 
rivé,  avec  le  concours  de  la  chimie,  a  digéicr  ar¬ 
tificiellement  les  aiiments,  ce  que  la  médecine 
s'est  empressée  do  mettre  à  profit  sous  la  déno¬ 
mination  dbUiments  peptonlsésy  pour  servir  aux 
malades  dont  les  organes  de  la  digestion  se  re¬ 
fusent  de  fonctionner, 

^'*en  déplaise  aux  végétariens  du  régime  na¬ 
turel,  la  cuisson  des  aliments  que,  bien  entendu, 
ils  n'accepteraient  nullement  dans  leur  doctrine, 
est  un  moyen  tout  aussi  étranger  aux  procédés 
employés  par  la  nature  que  peut  l'être  la  digeS' 
tion  artificielle.  Parmi  les  nombreuses  espèces 
d'animaux,  l'homme  susceptible  d'éducation  est 
le  seul  qui  soit  arrivé  à  savoir  cuire  les  aliments 
et  ce  n’est  pas  sans  raison  qu'on  l'a  défini  ani¬ 
mal  cuisinier*  La  cuisine,  en  effet,  outre  lavan- 
tage  qu  elle  a  do  donner  plus  de  saveur  aux 
aliments,  a  un  but  bien  plus  important  meme  que 
la  dcsintégratiou  mécanique  qui  l'accompagne 
en  général.  Elle  provoque,  dans  plusieurs  des 
principes  alimentai]  es  des  plus  importants,  des 
transformations  chimiques  qui  les  rendent  bien 
plus  sensibles  h  l’action  des  ferments  digestifs 
qu'ils  ne  le  seraient  à  l'état  cru. 

La  découverte  et  remploi  du  feu  dans  la  prépa¬ 
ration  de  sa  nourriture  a  constitué  pour  1  homme 
un  des  premiers  et  des  plus  puissants  leviers 
grâce  auxquels  îl  s’est  dégagé  de  l’anîmalité.  Les 
provisions  de  nourriture  albuminoïde  et  fari¬ 


neuse ,  les  tubercules,  les  racines  et  les  tiges 
succulentes  de  certains  végétaux  sont,  à  l’état 
cru,  presque  inaccessibles  â  raction  digestive  des 
races  humaines. 


Grâce  au  développement  de  l'art  culinaire,  ces 
Immenses  provisions  furent  d'un  coup  mises  à  leur 
portée;  c’est  encore  â  cette  science  culinaire  que 
1  liommc  doit  d'avoir  pu  faire  des  repas  réglés, 


ce  qui  Ihi  délivré  de  la  nécessité,  imposée  â  tous 
les  animaux  vivant  à  l'état  sauvage,  de  consa- 
Cl  er  toutes  les  heures  de  leur  veille,  soit  â  cher¬ 


cher  leur  nourriture,  comme  les  carnivores,  soit 


il  la  dévorer  à  la  faqon  des  herbivores* 

En  modifiant  rorganisation  de  1  homme,  {-ette 


immensité  lui  assura  un  avantage  notable  en  lui 
laissant  le  loisir  nécessaire  h  la  culture  des  fa¬ 
cultés  siipérieureSp 

Voila  le  vaste  rôle  que  l'art  culinaire  exerce 
sur  la  digestibilité  des  aliments  et  sur  le  perfec¬ 
tionnement  de  l'cspècc  humuirie* 

La  seconde  partie  de  la  première  phase  de  la 
digestion  est  la  mastication  qui  broie  les  ali¬ 
ments,  les  divise,  les  humecte  par  lasaüve  qui  ne 
se  borne  pas,  comme  on  le  cioyait  autrefois,  à 
dissoudre  certaines  substances;  elle  renferme  en 
elle  une  matière  spèciale  appelée  pigtiUnef  qui 
est  un  ferment  analogue  à  la  diastase  qui  trans¬ 
forme  les  aliments  féculents  en  glucose  ou  sucre 
d'amidon,  comme  le  fait  la  diastase  des  céréales. 
Telle  est  la  première  phase* 

Comme  tout  le  monde  le  sait,  après  Ja  masti¬ 
cation  s'opère  la  déglutition  {V’olr  ce  mot.),  qui 
transpoi‘te  les  aliments  dans  Testomac  oi'i  ils  sont 
soumis  il  une  autre  modification  :  une  foule  de  pe¬ 
tites  glandes  y  déversent  .sur  le  bol  alimentaire 
\  le  suc  gastJ  Ique  )ï,quîestuû  liquide  d'une  couleur 
légèrement  cUriqiiej  transparent,  d'une  saveur 
acide  et  salée  (cette  acidité  est  appelée  «ciefe  lac¬ 


tique);  il  contient  en  outre  plusieurs  sels,  comme 
chlorhydrate  et  phosphate  de  chaux,  d'ammo¬ 
niaque,  chlorure  de  calcium  et  un  principe  amer 
appelé  pepsine,  le  principal  agent  de  la  transfor¬ 
mation  des  aliments  en  divine,  et  dissout  en  ren¬ 
dant  assimilable  la  fibrine,  ralbumüie  coagulée 
et  toutes  les  substances  azotées;  pendant  que  le 
rôle  de  l'acîde  lactique  est  de  gonfler  et  de  ra¬ 
mollir  les  matières  alimentaires  et  de  favoriser 
l’action  de  la  pepsine. 

De  sorte  que  l'acte  de  ia  chymification  est  dû 
il  deux  principales  actions  de  transformation  : 
rune,  celle  de  la  diastase  salivaire  des  aliments 
féculents  en  une  substance  sucrée,  soluble  et  as- 
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siinilable,  appelée  glucoistàj  et  lautre  la  trans- 
Ibrmation  par  la  pe/ffîfue  dos  aliments  azotés,  al- 
biiininej  librînc,  etc.,  en  une  autre  substance 
é^çalcnient  soluble  et  assnnitable  iioiniiiée  {tlim- 
mhwse. 

De  récentes  recherches  rlu  docteur  l^écliamp, 
et  fiu'il  a  communiquées  à  lb\cadémie  de  méde¬ 
cine  de  Paris  (avril  J  882),  ont  établi  que  les  corps 
figurés  du  pancréas,  nommes  nbt- 

gisseiit  pas,  comme  les  micro^as  pancréatiques, 
sur  les  matières  albumîMoïdes  dans  un  milieu 
neutre  ou  alcalin,  ü  leur  faut  la  présence  de 
1  acide  cldorhydriquc  de  I  cstomac.  Si  la  mu¬ 
queuse  de  cet  organe  ifest  pas  détruite,  c'est 
qu'elle  se  reproduit  au  fui'  et  i\  mesure,  les  glan¬ 
des  qu’elle  contient  devenant  turgescents  et  s'or¬ 
ganisant  tour  en  produisant  de  nouveaux  micro* 


zyinas. 

Ces  corpuscules  sont  vivants,  et  sc  sont  eux 
qui  produise  la  /iepsltte  pour  la  digestion.  Leurs 
dimensions  sont  si  petites  qu'il  en  faut  quinze 
milliards  pour  former  le  volume  d'un  milî  il  notre 
cube.  Je  laisse  bien  entendu  a  \l.  Pcchainp  ces 
données,  qui  mériteiic  d'étre  encore  plus  sérieu¬ 
sement  déni  outrées. 


Ainsi  sous  riiilluence  des  doux  l'erments  :  la 
pepsine  et  la  diastusc,  les  animaux  peuvent  di¬ 
gérer  les  aliments  féculents  et  albumineux. 


(^'ette  opération  se  fait  selon  rénergîe  de  ces 
feiments,  l'activité  des  viscères  do  la  digestion, 
des  dispositions  de  l’individn,  ou  selon  que  les 
aliments  ont  été  condimentés,  cuits,  bien  mâchés 
et  selon  leur  nature,  qui  sont  aiitani  de  ciiuses 
l’acîlitant  ou  retai-daiit  Tac  te  de  la  cl  ivmifi  ca¬ 


tion  (Voir  ce  moL),  trou  la  fausse  idée  po [al¬ 
lai  res  d'après  bniueHe  certains  aliments  sont 
plus  nourrissants  paj  ce  qu'ils  sont  plus  difticilc- 
rnent  atta<|iiés  par  les  ferinents  digestifs.  Vai  gé- 
nérab  chez  l'homme  bien  portant,  il  faut  quatre 
he lires  pour  cette  transformation, 

Après  la  formatiou  du  chyme  s'opère  la  cliyli- 
ficatioii  (V’'oir  ce  mot.)  dans  le  duodénum,  en  sc 
divisant  d'abord  en  deux  piutiü.s  fournissant 
elles-mênies  plusieurs  substances;  T  une  de  ces 
deux  parties  est  pompée  [uir  les  vaisseaux  cliy- 
11  [ères  pour  la  formation  du  sang,  des  muscles, 
de  la  graisse,  dûs  os,  et  l'antre,  en  sc  dépouillant 
de  tout  ce  qui  peut  être  utile,  suit  1  iiilestîn  grêle, 
subissaut  quelques  modilicatioiis,  pour  être  enfin 
expulsée. 

Le  phénomène  de  la  ehylilicatio]i  est  dû  â  l’ef- 
fet  de  deux  liquides  que  reçoit  cette  partie  de 


l  intestin  :  la  bile  sécrétée  par  le  foie  et  le  {fiùde 
pancréatigm  fourni  par  Je  pancréas.  De  iiom- 
ijreuscs  iiypothé.scs  ont  été  émises  sur  le  rôle 
que  joue  la  bile  dans  cette  opération;  n'ayant 
pas  eu  l'occasion  d’étudier  pratiquement  cette 
partie,  je  ne  puis  que  me  rapporter,  comme  d'au¬ 
tres  savants  d’ailleurs,  aux  observations  minu¬ 
tieuses  des  plus  récentes  études  du  professeur 
idaude  Bernard,  dcscjiielles  il  résulte  que  la  bile 
lî'agit  pas  comme  on  le  croyait  autrefois  à  la 
manière  d'un  savon,  se  bornant  â  émulsionner  les 
matières  grasses;  ce  ferment  émulsif  appartient 
particLilîèrenient  an  fluide  pancréatique;  la  bile 
le  possède  aussi,  mais  dans  un  autre  but  :  celui 
d’achever  la  dissolution  des  substancea  azotées 


qui  ont  déjà  été  attaquées  par  le  suc  gastrique. 
Le  ferment  commence  par  émulsionner  les  corps 
gras  dans  l'intestin  grêle  et,  dans  cet  état,  se  pré¬ 
sente  dans  les  vaisseaux  chylifères,  tandis  que  la 
sapouîsation  ne  commence  que  plus  tard,  fpour 
s’achever  dans  le  sang. 

Absorbées  par  les  vaisseaux  chylifères  et  les 
radicules  des  voînos  mésentériques,  les  parties 
nutritives  des  aliments  passent  dans  les  glandes 
et  deviennent  sang  elles-inêmcs,  pour  alimenter 
les  différents  appareils  excréteurs  et  sécréteurs. 

11  est  inutile  de  dire  que  la  variété  des  aliments 
est  absohiment  nécessaire  pour  rentretien  nor¬ 
mal  du  .sang,  ijul  doit,  jieu  â  peu  clianger  toutes 
les  parties  de  notre  corps.  Des  chimistes  ont  cru 
voir  rlans  quoiquc.s  végétaux  toutes  les  subs* 
(auces  nécessaires  a  rentretien  de  réconoinic  : 
nmlières  grasses,  minéraios,  azotée.s  et  amyla¬ 
cées;  c'est  sur  CCS  principes  que  s'est  fondée  la 
doctrine  du  végétarisme,  erreur  sacrifiant  Fé- 
ncrgic  vitale  dans  le  but  de  la  longévité,  quand 
riiygièiiû  alinicnlaire  et  la  icmpérance  doivent 
être  les  .seuls  guides  de  la  santé. 

l'n  régime  rcstreiiu  à  (juelques  aliments  seu¬ 
lement,  outre  les  maladies  qu'il  engendre,  résul¬ 
tant  d  un  usage  prolongé  do  rîaiide  seule  ou  uni* 
<piemcnt  de  végétaux  et  de  farineux  sucrés  (le 
diahète  naît  de  ces  deimiers  par  éxeinple),  ne 
donne  non  ]>hts  aux  molécules  du  sang  tous  les 
principes  de  composition  nécessaire  au  renou* 
vellemeiit  du  corps,  aux  moyens  de  solution,  de 
porfectibiUlé  humaine  qui  icclamc  im  régime 
mixle  et  varié.  La  loi  de  la  variété  alimentaire 
se  fait  d'uilicurs  sentir  par  une  .sensation  îrrésis- 
lible  do  désir  chez  les  individus  qui  en  sont  pri 
vés;  cetic  preuve  naturelle  est  irréfutable. 

La  digeslioii  étant  accomplie,  il  me  reste  à 
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dire  que  des  sels^  leseiiu>v,  les  i>arlies  eoloraiitot? 
des  véjïétiuiXj  les  ligneux,  ainsi  qtje  toutes  les 
matières  réfractaires  aux  actes  de  la  digestion, 
sont  expulsés,  selon  le  genre,  après  dixduiit  ou 
vîiigt-qiiatre  lieureSj  ou  plus  toi.  Tue  [>ariic  si' 
î>erd  par  l'air  e.vpiréi  uiu:  autre  par  les  voles 
urinaireSj  une  troisième  par  la  déréeation,  et 
ifautres  entin  sont  rejetées  suus  forino  de  sueur, 
de  trai’.spii  atioii  cutanée,  dëeaîlles  épidermiques 
et  de  larmes.  J. es  phéiioiiièncs  qui  prér^èdent  la 
digestion,  comme  la  faim,  la  soif,  étant  traités 
ailleurs,  je  prie  le  lecteur  de  s’y  reportei'. 

La  médeclhc  de  rôcolc  olticielle  a  dressé  une 
table  classaru  les  aliineiits  par  degré  d  iudi- 
gestibilité,  Cüiuparaiit  ainsi  le  corps  Immauî  à 
un  niccaïusme  dont  le  f<uictio3inei]ient  acce]>le 
certaines  matières  et  refuse  d’autres,  Ku  réalité, 
cette  classiticalion  jéest  peut-être  appliutiée 
qu'aux  aliments  ualurels  et  croqués  uu  broutés 
à  la  manière  des  frugivores  ou  des  berîùvorcs, 
et  constitue  une  erreur  grossière  si  l’ou  cousidèro 
le  degré  de  perfeetioii  où  en  est  arrivée  raüineu- 
tation  de  riiomme  civilisé  et  la  niodalîté  mcnio 
de  noire  organîsine. 

nui,  je  soutiens  ici  qu’il  n'y  a  pas  [Ibilîments 
indigestes  lorsque  Tart  culinaire  les  a  inodidês. 
L  liabitude,  rexeretee,  les  émotions,  la  colère,  le 
genre  de  travail,  T  âge,  certaines  indisposition.?, 
sont  autant  de  causes  que  la  science  alimentaire 
doit  connaître,  réparer  et  guider  par  l'art  culi¬ 
naire  pour  rendre  tous  les  aliments  tacitc.s  à  la 
digestion. 

Voila  où  doit  s'applique r  rîdcc  do  la  conser¬ 
vation  de  rétro  soueieiix  de  bien  digéiei  pour 
bien  penser 


DI  JOM,  s\  p.  ihy  —  Ville  française, 

(  lief-lieu  de  la  Cote  d‘Or,  situé  à  3L"t  kilomètres 
de  Tai'iSj  sur  1  Ouche  et  le  _8ukoii  ;  entourée  de 
vignobles  dont  le  produit  est  classé  parmi  le? 
vins  rouges  ordinaires  de  première  classe. 

La  moutarde,  le  pain  d'épîces,  les  non  nettes 
ont  une  léputaLiou  luiîver.sello,  ainsi  rpie  cer¬ 
taines  spécialités  de  distillaiiou.  (Voir  les  mots 


MKtdîKT'l  E,  ESCAlîG*  >1  S, 
A  LA  lU.fÔNXAISK.) 
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DfLLENïE,  ,ç.  an  i  lîllfenhi  apechisu).  —  Plante 
originaire  de  rinde,de  la  famtlle  des  dUlthfUfvéea, 
qui  porte  uu  fruit  très  acide  et  qui  sert  comme 
eondinicid.  Dans  la  Java,  ou  en  fait  un  vin-cidre 
et  un  sirop  rafiaie hissant  Irè.s  esïtiiie  des  iiidî- 
gèites  de  ce  pays. 


DINANDERIE,  f.  —  Terme  générique  i>ar 
lequed  on  désigEuiit  autrefois  les  ustensiles  en 
cuivre  :  poêlon,  bassine,  ainsi  que  les  plats  cise¬ 
lés  a  l'ancienne,  liôîi  rechei'cbés  par  les  anti¬ 
quaires. 

* 

DI  NATO!  RE,  (o//.  —  Se  dit  d'un  repas  qui  en 
mémo  Icmijs  .sert  de  déjeuner  et  de  dîner,  ou  de 
dîner  et  de  souper. 


.  • 

DINDE,  is.  f.  v-'f)*  AIL  Tmihahit;  angL 

ital.  pùUavta  (P indki.  —  Feinclle  du 
coq  d  Inde  ou  dîndom  (Voir  ce  mot.)  ; 


DINDON,  m.  (àyhdi'figrh),  AIL  Tt‘itfhahn;êü\^\. 
f tttdnejfdrocl' :  ïtii\,  gafk*  d  fiidta.  —  (ïalllnacé  de 
la  famille  des  idccinde.%  dont  on  distingue  deux 
variétés  :  le  Meltufijids  gallopnvOj  qui  vit  a  Tétât 
libre  dan.s  TAmérique  du  Xord,  cl  le  dindon 

oc€JÎ(fta,  > 

L'opinion  des  naturalistes  est  très  divisée  sur 
1  origine  de  cet  oîscau  et  de  son  introduction  en 
Europe.  Les  uns  disent  qu'il  vient  du  dindon  sau¬ 
vage  des  jîennndes;  d'autres  affirment  que  ce 
lé  étaient  que  des  pintades,  et  que  le  dindon  que 
nous  avons  actuellement  on  Europe  nous  vient 
d’Amcrîtiue,  itii porté  par  les  Jésuites. 

Eu  préseiice  de  ces  cbicanes  scientifiques,  il 
ne  nie  restait  qu'a  étudier,  et  voici  ce  que  nTont 
démontré  mes  recberebcs  : 


L'Asie  a  eu  ses  dindons  comme  1  Amérique  du 
Nord;  ils  ont  été  hitrodiiits  en  Lrèce  par  Méléa- 
gro,  roi  de  -Macédoine,  vers  o55l)  avant  J.-C.,  et 


furent  en  grand  honneur  che;;  les  lïomains,  Le 
dindon  ligura  sur  la  table  des  noces  de  Ciiarle- 


inagne. 

Comment  ils  disparurent?  Par  quelle  épidémie? 
On  l’iguore.  Mais  il  serait  insensé  de  nier  leur 
existence  chez  le  Romains*  Pline  en  donne  la 
description  frappante  dans  son  trente-septième 
livre,  au  chapitre  tl;  on  tait  aussi  que  Sophocle, 
dans  Tune  de  scs  tragédies,  introduisit  un  chœur 
de  dindons  qui  pleuraient  sur  la  mort  de  x^té- 
léagrc* 

La  fdble  parle  de  ces  oiseaux  vivant  à  l'état 
sauvage,  se  tenant  dans  les  fourrés  les  plus  épais; 
les  flottes  de  Tarsis  en  apportaient  a  .Salomon, 
(f,  Iloiÿ,  X,  2'd.) 

D'autre  part,  l'histoire  nous  dît  que  les  vais¬ 
seaux  de  Jacques  Cœur  rapportèrent  les  pré- 
mlers  dindons  de  Tinde  en  l4A:>îj  tandis  que 
Loyola,  né‘  en  IdSl,  ne  fonda  la  secte  jésuitique 
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qu'en  lb'd4f  définîtiveiiient  approuvée  par  le 
pape,  Paul  TH,  en  1540. 

La  découverte  de  l  Amérique  par  Christophe 
Colomb  en  1492,  c’est-à-dire  quiiraiite-deux  ans 
après  l'introduction  en  France  des  dindons  par 
Jacques  Cœur,  ne  laisse  aucun  doute  sur  rorigine 
primitive  du  dindon,  et  cela  en  tenant  compte 
(juc  l'Amérique  était  primitivement  appelée 
Indes  occidentales.  Les  Anglais  le  nomment 
kei/  côckf  coq  de  Turquie, 

D’après  ces  faits  historiquement  démon  très,  il 
est  acquis  que  le  dindon  venant  dTnde  a  été  in¬ 
troduit  en  Grèce  par  ^léléagre,  et  en  France  par 
Jacques  Cœur,  longtemps  avant  la  %Mriété  im¬ 
portée  par  les  Jésuites.  Par  contre,  il  est  prouvé 
que  les  races  apportées  par  les  mission n aires  se 
sont  mieux  acclimatées  chez  nous;  ce  sont  elles 
qui  se  sont  vulgarisées  en  Europe. 

L'opinion  généralement  admise  en  France  tpie 
ce  sont  les  Jésuites  qui  nous  onf  apporté  le  din¬ 
don  Ta  fait  appeler  «  oiseau  des  Jésuites  que 
de  mauvais  plaisant  ont  dénommé  tout 

court. 

Les  dindons  ont  autant  le  droit  de  se  fâcher 
de  ce  changement  de  nom  qu’en  auraient  les 
Jésuites  si  on  les  appelait  dindons! 

«  Se  fâcher  rouge  comme  dindon  x  est  un  pro¬ 
verbe  qui  s’applique  à  une  humeur  querelleuse, 
colérique,  dénotant  un  orgueil  stupide. 

Age  üU  DiNjniN,' — On  connaît  TAge  du  dindon 
aux  pattes,  dont  la  couleur  est  noire  jusqu'à 
deux  ans;  la  troisième  année,  elles  deviennent 
rougeâtres  et  ensuite  écailleuses  :  il  n'v  a  pas  à 
se  tromper,  la  chair  en  est  dès  lor.s  coriace. 

La  femelle,  ou  dinde,  est  plus  petite  que  le 
mâle,  mais  sa  chair  est  plus  fine. 

Influence  de  la  xoltkhiti'iîe.  —  La  nom  rî- 
ture  întiue  beaucoup  sur  la  qualité  de  la  chair  de 
ce  gaîllnacé;  les  noix,  la  cliicorée  le  rendent 
amer;  les  insec'tes,  le  maïs,  les  baies  de  genièvre, 
les  pommes  de  terre  cuites,  sont  la  meilleure 
nourriture,  av'ec  la  liberté  qu'il  faut  absolument 
lui  accorder. 

Les  indigènes  de  Tlndoustan  et  des  Bermudes 
ne  songent  pas  à  domestiquer  le  dindon,  et  avec 
raison;  la  chair  de  cet  oiseau  est,  chez  eux,  par¬ 
fumée  et  rappelle  le  gibier,  tandis  que  chez  nous 
elle  a  perdu  une  grande  partie  de  ses  qualités. 

La  dinde  de  Noël.  —  Pourquoi  cette  vieille  et 
douce  coutume  de  célébrer  ravènement  de  l'en¬ 


tant  Jésus  par  une  dinde  rôtie?  Je  vais  vous  le 
dire. 

C'est  un  jour  de  Noël,  alors  fêté  par  des  aga¬ 
pes  religieuses,  que  cette  volaîlie  d'élite  fut  ser¬ 
vie  pour  la  première  fois  en  France  dans  nn 
souper  de  Charles  VIL  Cette  date^  je  pense,  vaut 
bien  celle  fTiine  victoire  oubliée,  d  une  conquête 
pei'due,  La  dinde,  dès  ce  Jour,  prit  dans  sa  patte 
noire  le  sceptre  des  festins,  que  l’oie  des  vieilles 
Gaules  tenait  dans  la  sienne  depuis  Charlemagne 
et  César, 

En  einbrocliaut  la  dinde  de  Xofd,  nous  célé¬ 
brons  uu  grand  anniversaire  de  conquête  gastro¬ 
nomique. 

Hygiène,  —  La  chair  du  dindon,  de  la  dinde, 
au-dessous  de  dix-huit  mois,  est  saine,  d’une  db 
gestion  facile,  est  sans  propriété  spéciale  autre 
que  celle  de  nouiTÎr.  Elle  convient  aux  diabé¬ 
tiques,  aux  valétudinaires  et  aux  convalescents, 

US.4GE  cuLlNAUtF.  “  La  dinde  et  le  dindon 
subissent  les  mêmes  préparations  culinaires.  La 
science  du  euisinier  consiste  à  connaître  Pàge,  la 
qualité  de  la  cliaii  de  Toiseau  pour  lui  appliquer 
la  formule  culinaire  qui  lui  convient;  un  maître 
de  l'art  ne  rôtira  pas  un  vieux  dindon,  il  le  fera 
braiser.  Le  coq  d  in  de  vierge  à  i  état  sauvage 
est  celui  qui  fournit  la  meilleure  chair. 

Rôti  est  la  formule  la  plus  natui'elie  du  jeune 
dindon,  Cependant  l’art  ne  s  arrête  pas  là,  il 
varie  ses  formules  comme  ses  ganutures,  ses 
formes  et  son  gouL 

Dinde  rôtie.  —  Formula  1469.  —  Je  répète  ici 
ce  que  j'ai  dit  plus  haut,  que  c’est  un  crime  culi¬ 
naire  de  faire  le  jus  de  rôti  avec  du  bouillon  de 
bœuf  ou  autre;  son  seul  jus  doit  être  son  suc  al¬ 
longé  d’eau.  On  doit,  pour  le  rôti,  rhoiaii'  des 
dindes  jeunes;  un  dindon,  ou  même  une  dinde, 
qui  aurait  plus  de  deux  ans  doit  être  servie 
comme  relevé,  braisée,  farcie  ou  garnie.  La 
.seule  garniture  que  Ton  peut  appliquer  à  U 
dinde  rôtie  est  le  cresson;  tout  antre  adjonction 
sort  du  bon  goût,  de  la  vraie  élégance,  de  la 
.science  de  bien  vivre. 

Remarque.  -  On  peut  appliquer  ditféiento.s 
garnitures,  qui  eu  (létei  niiiieiit  la  dénomiiiatiou; 
tel,  pat'  exemple  :  aux  navets,  aux  nouilles,  a  dif¬ 
férentes  purées,  je  trouve  même  i  au  coulis  d'é¬ 
crevisses,  ce  qui  est  de  la  plus  choquante  con 
tradiction  ;  je  n'ai  dès  lors  pas  â  m’en  occuper. 
Les  galantines,  ou  dindes  froides,  s'appliquent 
aux  formules  des  poulardes,  poulets  et  chapons. 
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Dinde  à-  la  crème*  —  Fommle  1470.  —  Apjès 
avoir  fiambéj  vidé  et  enlevé  le  bréchet  d’une 
jeune  dinde,  on  enlève  les  deux  filets,  on  les 
cloute  de  truffes  noires,  taillées  en  clous,  on  dé¬ 
pose  ces  filets  dans  un  sautoir  beurré,  on  fait 
couler  dessus  une 
nappe  de  beurre 
fondu  pour  les 
maintenir  blancs; 
on  les  saupoudre, 
on  les  recouvre 
d’un  papier  blanc 
beurré  et,  au  mo¬ 
ment  de  les  faire 
cuire,  on  mouille 
légèrement  avec 
du  bouillon  de  vo¬ 
laille,  si  possible, 
ou  de  l'eau. 

D’autre  part, 
découper  la  dinde 
comme  un  poulet 
pour  sauter.  Fon¬ 
cer  alors  un  sau^ 
toir  beurré  d'une 
forte  iîouche  d*oi’ 
gnons,  d'une 
gousse  d’ail,  d'une 
quinzaine  de 
grains  do  poivre 
blanc  concassé  et 
d'un  fragment  de 
thym.  Sur  ce  lit, 
on  range  les  mor- 
ceaux  de  dinde  et 
on  mouille  les  oi¬ 
gnons,  seulement 
avec  de  la  crème 
double  de  pre¬ 
mière  qualité,  et 
on  soumet  la  cas¬ 
serole  a  rébulli- 
tion;  puis,  couver- 
clée  dans  le  foui\ 
en  ayant  soin  de 
ne  pas  laisser  at- 
tacher  les  oignons.  La  dînde  cuite,  on  sort  les 
morceaux  dans  une  casserole,  que  Ton  maintient 
au  chaud;  on  passe  les  oignons  à  travers  un  ta¬ 
mis  et  l'on  fait  réduire  cette  sauce. 

Pendant  ce  temps,  on  aura  fait  cuire  les  filets 
à  blanc  et,  au  moment  de  servir,  on  dresse  d'a¬ 


bord  les  carcasses  au  fond  du  plat  rond  et  ap¬ 
puyer  debout  les  autres  morceaux;  on  masque 
avec  la  sauce  liée  en  dernier  lieu,  avec  du  beurre 
fi  aî.s,  de  la  crcnie  et  des  jaunes  d'œufs,  et  l’on 
met  enfin  les  filets  blancs  et  truffés  en  pyra¬ 
mide, 

La  sauce  doit 
être  blanche,  ainsi 
que  les  filets,  con¬ 
dition  indispensa¬ 
ble  d'où  dépend 
tout  so-n  attrait 
C'est  la  recette 
qui,  avec  Je  rôtis¬ 
sage,  convient  le 
mieux  aux  din¬ 
dons  sauvages 
d'Amérique. 

Dinde  à  la 
lyonnaise.  — 
ï'ormnîe  147  î.  — 
plumer,  flamber 
et  vider  la  jeune 
dinde,  en  ayant 
soin  de  sortir  aussi 
les  pou  nio  n  s  e  t  r  O  s 
de  la  poitrine. 

Préparer,  d’au¬ 
tre  part,  une  farce 
avec  250  gr.  de 
lard  frais,  autant 
de  veau,  de  la 
crème  double , 
une  trentaine  de 
beaux  marrons 
de  Lyon  décorti¬ 
qués,  cuits  et  pe¬ 
lés  ;  assaisonner 
le  tout  avec  de 
répice  à  pûté  ; 
ôter  le  fiel  et  piler 
le  foie  dans  la 
farce,  le  tout  d’un 
bon  goût;  mélan¬ 
ger  cette  farce 
avec  une  dizaine  de  marrons  cuits  en  entier  et 
quelques  petites  saucisses  à  griller,  longues  de 
2  à  3  centimètres;  en  farcir  la  dînde;  la  faire 
cuire  k  la  broche  ou  dans  le  four  en  l'arrosant 
souvent 

La  cuisson  dure,  selon  Page,  de  trois  quarts 
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d’iieurû  à  une  heure  vingt  Etant  cuite,  on  dé¬ 
graisse  le  fond,  011  le  mouille  avec  de  l'eau;  on 
sale,  on  fait  réduire  Je  jus,  on  le  passe  et  on  le 
sert  dans  iino  saucière  chaude. 

lUmarqm,  —  Dans  une  maison  particulière, 
comme  pour  le  service  d’une  table  d'hôte,  c'est 
un  grand  inconvénient  de  servir  la  pièce  farcie 
entière,  c’est-a-dîro  qidaprès  être  présentée  elle 
doit  retourner  dans  la  cuisine,  et  là,  sur  une  large 
planche  ot  avec  des  couteaux  appropriés,  on  dé- 
taclie  et  coupe  les  cuissoR,  restomac,  le  honnet- 
iVêiwqmj  la  carcasse,  en  ayant  soin  de  séparer 
en  deux  le  sot 4' y-laisse^  et  on  range  le  tout  sys¬ 
tématiquement  sur  le  plat;  on  pose  la  farce  des¬ 
sus  et  on  la  recouvre  avec  les  filets  delà  poitrine 
taillés  en  lames.  Cette  opération  doit  se  faire 
promptement,  pour  que  le  tout  reste  chaud.  On 
fait  chauffer  le  suc  qui  s'en  est  écoulé  et  on  l’ar¬ 
rose  au  moment  de  servir. 

Dinde  à  la  bourgeoise.  —  Fonnide  1412.  — 
Dresser  la  dinde  dans  la  règle,  foncer  une  hrai* 
sière  de  carottes,  d'oignons,  de  lard,  d’un  bou¬ 
quet  de  persib  de  poivre  en  grains  concassés. 
Echauder  les  ailerons  et  les  couper  par  trouvons, 
ainsi  que  le  cou,  le  foie  et  le  gésier,  que  Ton  fait 
braiser  avec  la  dinde. 

D'autre  part,  on  coupe  en  dés  200  grammes  de 
lard  maigre  et  on  le  fait  cuire  dans  de  reaii;  ail¬ 
leurs,  on  fait  braiser  de  petites  carottes  de  pré¬ 
férence,  ainsi  que  de  petits  oignons;  on  mélange 
ces  garnitures  avec  les  abatis  et  on  arrose  avec 
le  fond  dégraissé  delà  dinde.  On  coupe  la  dinde 
et  on  la  garnît  du  ragoCit  ainsi  préparé. 

Remarque.  —  Dans  une  maison  particulière, 
dont  le  nombre  des  personnes  ne  dépasse  pas 
cinq,  on  peut  servir  la  dinde  entière  en  ne  dé¬ 
coupant  que  les  filets,  les  cuisses  pouvant  servir 
pour  le  déjeuner  comme  viande  froide.  8i  la 
dinde  était  cuite  à  la  broche,  on  devra  faire  brai¬ 
ser  les  abatis  à  part  dans  une  petite  casserole. 

Dinde  aux  châtaignes.  —  Formule  147 B.  — 
Décortiquer  des  châtaignes  d'îtalie  et  les  plon¬ 
ger  à  Tcau  bouillante  pour  les  peler;  les  assai¬ 
sonner  et  en  remplir  une  dinde  préalablement 
piquée  de  lard;  mettre  dans  une  petite  braîsière 
du  beurre  frais  et  faire  prendre  couleur  à  la  dinde 
sur  toutes  ses  faces.  Submerger  la  dinde  de  boail- 
ien  en  ajoutant  une  carotte,  un  oignon  clouté  et 
un  bouquet  de  persil;  faire  cuire  au  four  ou  sûr 
un  feu  de  chaleur  régulière.  Si  la  dinde  était 
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cuite  avant  la  réduction  à  trois  quarts  de  son  jus, 
on  devrait  la  sortir  et  la  maïntenir  au  chaud  dans 
une  casserole  pendant  que  Ton  fait  réduire  son 
jus;  le  lier  avec  un  peu  de  sauce  demi-glace,  Dé¬ 
couper  la  dinde  en  levant  la  poitrine  de  manîéro 
à  conserver  les  châtaignes  entières  et  les  recou¬ 
vrir  avec  les  filets. 

Si  le  nombre  des  personnes  dépassait  cinq  o,u 
six  pour  le  service  d’une  table  d'Iiote,  on  aura 
soin  do  faire  braiser  les  châtaignes  en  les  con¬ 
servant  entières  pour  en  border  la  dinde  coupée 
et  dressée  en  pyramide.  Baueoz  légèrement  et 
servir  de  sa  sauce  à  part.  Ce  mode  peut  s’appli¬ 
quer  aux  vieilles  dindes  et  se  sert  comme  relevé. 

Remarfpte.  —  Ou  sert  aussi  de  cette  faqon  la 
dinde  à  la  purée  de  marrons,  ce  que  je  n’ai  ja¬ 
mais  fait:  lors  même  que  cette  îecotte  s’est  Un- 
duite  depuis  Carême  dans  tous  les  livres  de  cui¬ 
sine;  et  cela  pour  l'inconvénient  qu'otiVe  un 
:  morceau  de  viande  plongé  dans  une  purée,  qui, 

'  étant  sur  l'assiette  du  convive,  a  plus  dhme  fois 
laissé  indîfïérente  une  élégante  dans  la  crainte 
de  souiller  ses  lèvres. 

Dindon  à  la  Brillat-Savarin. —  Formule  1474, 
—  Le  marquis  de  Cussy,  Brillât  Savarin  et  autres 
gourmands  qui  se  sont  mêlés  un  peu  de  cuisine, 
ont  décrété  que  le  dindon  et  le  faisan  ne  de^ 
valent  pas  être  plumés  pour  les  ü  ufier,  c'est-à- 
dire  qu'on  les  %''idait  simplement  et  on  les  rem¬ 
plissait  d'une  farce  richement  truffée,  ou  en 
fermait  l'ouverture,  et,  après  cinq  à  six  jours,  on 
plumait  FoLseau;  on  remplaçait  la  première  farce 
de  truffes,  qui  était  destinée  à  parfumer  les  chairs, 
par  uue  nouvelle  farce  également  trufî’ée. 

,1e  ii'hésîtc  pas  un  instant  â  déclarer  haute¬ 
ment  ici  que  c'est  un  crime  de  dépenser  pour 
yO  francs  de  truffes  pour  un  dindon,  lorsqu'il  n'y 
a  pas  amélioration  et  qiFil  y  a  tant  de  personnes 
de  par  le  monde  qui  iFeii  connaissent  nî  la  cou¬ 
leur,  ni  le  goùl:,  ni  Faromc. 

Les  artistes  les  plus  autorisés  de  notre  époque 
ont  simplement  fait  fi  de  cette  fantaisie,  et  ils  se 
sont  contentés,  avec  raison,  de  plumer  1  oiseau 
aussitôt  tué  ;  de  le  vider,  le  truffer,  le  brider  et 
enfin  le  barder  pour  le  laisser  deux  ou  trois  jours 
dans  le  garde-manger  avant  de  le  cuire.  Ainsi 
traité,  le  dindon  prend  un  go  ht  de  truffe  qui  pé¬ 
nètre  les  chairs,  et  la  cuisson  rembaiime  de  ce 
délicieux  parfum  qui  vient  s'ajouter  à  sa  succu¬ 
lence. 

Remarque.  —  Le  dindon  truffé,  comme  le  gibier 
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doit  être  arrosé  avec  sa  propre  graisse  et^  s'il  est 
au  four^  mouillé  avec  de  reau.  Un  cuisinier  qui 
commet  le  délit  de  mouiller  avec  du  jus  ou  du 
bouillon  un  de  ces  trésoi's  de  la  cuisine  mérite 
d'être  dégradé  de  son  titre  et,  h  sa  liontc,  si¬ 
gnalé  à  tons  les  artistes  de  ruiiivers. 

Dindon  à  la  Godard.  — Fonmde  i47iX —  Plu- 
mer^  tiamber  et  vider  le  dindon^  échauder  les  ai¬ 
lerons,  les  farcir  avec  son  foie  haché  avec  du 
lard  frais  et  quelques  truffes  hacliées;  assaison¬ 
ner  ê  point.  Couper  le  gésier  et  le  cou  par  petits 
morceaux  d'égale  grosseur;  faire  braiser  le  din¬ 
don  dans  une  braîsière  foncée  dans  la  règle  avec 
scs  abatis.  Lorsqu'elle  est  cuite j  dégraisser  le 
fond  et  rallonger  avec  une  cuillerée  de  sauce  es^ 
pagnole  et  autant  de  sauce  tomate;  passer  la 
sauce  ii  travers  un  tamis  et  mettre  les  abatis 
dans  une  petite  casserole  avec  une  garniture  à 
la  Codard  et  la  sauce  nécessaire  pour  lasubmei  ' 
ger  ;  la  mettre  sur  le  feu  pendant  que  I  on  découpe 
le  dindon  et  qu'on  dresse  dans  nii  plat  creux  et 
long.  On  borde  le  dindon,  ainsi  détaillé,  de  la 
garniture  cliaude  et  on  envoie  une  saucière  à 
part.  Bq  sert  comme  relevé. 

Abatis  de  dinde  à  Titalienne.  —  {Voir  cc 
moi) 

Abatis  de  dindon  à  la  chipolata.  —  (Voir 
ce  mot.) 

Abatis  de  dinde  à  la  bourgeoise.  —  (Voir  ce 
mot.) 

Ailerons  de  dinde  farcis,  —  (Voir  la  Fot*- 
mule  -ïl). 

DINDONNEAU,  flî.  {lUeleagrls).  AH,  Jmger 
Futêf;  angl.  ïbawg  Turkei/;  itaL  fjlovlne  poUo 
triîidhî.  —  Nom  du  petit  dindon  jusqubl  Têge  de 
six  mois;  après  cet  âge,  les  sexes  se  distingaicnt 
et  on  les  appelle  désormais  dhide  ou  dindon. 

Le  dindonneau  s'applique  à  toutes  les  formules 
du  chapon  et  du  poulet,  il  est  exquis  l’êtî  et  suc* 
cillent  truffé. 

Sa  chair  crue,  pilée  avec  de  la  crème  fraîche 
et  passée  au  tamis,  constitue  une  farce  dêîicato 
et  hygiénique. 

Dindonneau  en  demi-deuil.  —  Voir  la  For- 
nude  140}  et  la  fig.  461.) 

Dindonneau  à  la  française.  —  Formule  1476. 
—  Désosser,  farcir  et  piquer  deux  dindonneaux; 
les  cuire  en  ayant  soin  de  conserver  intacts  les 


lardillons.  Braiser  h  blanc  deux  dindonneaux  ot 
laisser  refroidir  le  tout.  Dresser  les  dindonneaux 
entiers  ,siir  un  socle,  dont  le  sujet  représentera 
fa  France,  en  les  alternant  de  langues  écarlates 
entières.  On  pourra  décorer  les  intervalles  avec 
de  grosses  triiffes, mais  hétat  naturel  e.st  le  mode 
<pii  convient  le  mieux  è  cette  grosse  pièce.  Le 
socle  est  on  broute  et  le  sujet  du  haut  en  stéa¬ 
rine.  (^"oir  la  fig,  463,  p.  733.) 

Ce  groupe  a  Tavantage  d'être  vu  k  grande 
distance,  de  coûter  peu  de  travail  et  de  produire 
un  bel  effet, 

DINER,  s.  m.  AH.  Mlttagcssen ;  rus,  ahètfe,  abé- 
douTfe;  aiigh  dinner;  îtal.  pr’ni^Oj  désf7iare,‘ — 
principal  repas  de  la  journée. 

liepas jmur  leqttel  se  Joue^it  tom  tes  actes  de  la 
grande  comédk  humaine. 

En  effet,  pour  le  dîner,  les  hommes  do  toutes 
conditions  font  trêve  aux  affaires;  empereur,  roi, 
pape,  diplomate  et  philosophe  sont  astreints  au 
plaisir  ou  a  la  nécessité  de  la  table.  Pour  dîner, 
le  banquier  retire  ses  mains  de  l'or  pour  prendre 
la  fourchette;  c'est  pour  le  dîner  que  le  musi¬ 
cien  fait  vibrer  des  sons  harnionieux;  pour  le 
dîner,  le  poète  rime;  c'est  pour  dîner  que  le  mé¬ 
decin  guérit  et,  pour  mieux  dîner  lui-même,  cer¬ 
tain  tartufe  nous  prêche  rabstînence;  c'est  pour 
le  clioer  que  rorateur  fascine,  et  pour  dîner  lui- 
même  le  cuisinier  tricote;  c’est  pour  le  dîner  que 
le  mendiant  prie,  et  pour  dîner  que  le  charlatan 
s'agite,  que  le  capitaine  commande  et  que  le  sol¬ 
dat  SC  bat  Tous  ces  maux,  toutes  ces  nécessités 
fictives  de  rorganisation  sociale  ont  un  seul  but  : 
le  dîner. 

Le  dîner  est  impérieux  et  nécessaire  ê  tous  les 
hommes,  et  la  privation  de  ce  repas  altère  et 
diminue  les  forces  physiques.  Et  de  la  qualité  du 
dîner  dépendent  également  les  facultés  mentales. 
Aussi  : 

iriioiniue  d’espri!  îscul  sî\it  m.-'Èiiger. 

Et’FET^i  IN'rEÏ.LECTUELS  D'UX  IÎON  EïJXEH.  —  Si 
l'oii  étudie  la  physionomie  d  ime  salle  de  convives 
avant  le  dîner,  on  verra  que  la  convei  sation  est 
peu  anîmée.  froide  même;  les  yeux  rêveurs  et 
sans  expression  ;  les  figures  pales  et  la  bouche 
serrée  par  les  muscles  zygomatiques  paralysés. 

iîlais  en  se  mettant  à  table  un  effort  de  socia- 
ciabilité  se  produit,  et  après  \ù potage,  au.x  pre¬ 
mières  exclamations  de  contentejnent  que  lais¬ 
sent  échapper  les  plus  gai.?,  survient  une  sorte 
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d’accalmie  :  c’est  l'estomac  qui  parle.  On  croi- 
rait  que  les  conviveis  ne  sont  pas  en  veine  de 
g^aieté. 

L'un  clierclie  il  rompre  la  glace^  mais  on  reste 
froid  i\  ses  provocations;  on  .sent  que  la  conver¬ 
sation  est  forcée,  que  la  parole  n'arrive  pas  fa¬ 
cilement,  qu'il  manque  de  rentraiii.  Mais  après 
le  poisson  et  le  vin  blanc,  les  langues  semblent 
se  déiierj  et  au  reîer  Jil  se  produit  un  bruit  aoiird, 
un  ronflement  analogue  à  celui  qui  précède  l'ac¬ 
cord  des  instruments  d'un  orcliestre;  avec  ïen- 
trée^  ces  sons  vont  croissant  avec  une  intonation 
toujours  plus  élevée  et  plus  harmonieuse;  au 
rôtif  les  convives  semblent  se  surpasser  on  cour¬ 
toisie  mutuelle,  le  bruit  est  plus  distinct,  les  voix 
sont  vibrantes  et  les  sons  justes,  il  semble  que  la 
symphonie  va  commencer* 

Au  dessei%  les  plus  taciturnes  même  s'en  mê¬ 
lent,  et  se  mettent  i\  boire  et  à  bavarder*  Le,s 
personnes  sombres  sont  devenues  souriantes,  les 
visages  mélancoliques  sont  gais,  le  désordre  de 
la  conversation,  les  discussions  animées,  les  fré¬ 
quents  éclats  de  rire,  les  vives  contractions  de 
la  face,  les  interruptions  bruyantes,  les  gestes 
provocants,  fagitation  des  bras,  tout  démontre 
que  Tactivîté  de  la  vie  est  centuplée. 

A  ranimation  du  visage,  aux  yeux  sciiitillaiits, 
nous  devinons  que  le  sang  ruisselle  impétueux 
et  à  flots  dans  le  cerveau*  Le  filet  de  la  langue 
est  rompu,  les  idées  affluent  comme  si  une  main 
généreuse  tût  venue  mouvoir  les  organes  rouilles 
de  la  pensée,  et  verser  l'huile  sur  les  pivots  et 
les  rouages  du  mécanisme  de  la  parole* 

Et  chaqité  fHe  est  an  ffa?ïibeou. 

Inutile  d'insister  :  nous  avons  tous  éprouvé 
cette  transformation  qui  résulte  du  travail  céré¬ 
bral.  —  C'est  un  vent  différent  do  celui  qui  souf¬ 
flait  quand  nous  nous  sommes  assis. 

Des  hommes  qu'on  avait  toujours  cru  taciturnes 
et  d’un  caractère  froid,  on  les  trouve  étourdis, 
entamant  avec  une  parole  abondante  et  chaude 
les  discussions  les  plus  ardues,  argumentant  avec 
une  promptitude  et  un  succès  qui  leur  valent 
des  applaudissements. 

Au  cha^npognCf  les  convives  sont  transformés 
en  une  société  d'élite  où  les  sciences,  les  arts 
n'ont  plus  de  secret  pour  personne,  et  chacun 
rivalise  d'empressement,  de  cordialité  et  de  cour¬ 
toisie. 

Alors  il  se  produit  un  effet  magique;  rimagi- 
nation  abondante  arrive  au  comble  :  le  pi  csident 
ou  le  héros  du  festin,  qui  s'était  promis  de  ne  rien 


dire,  se  lève,  remercie  les  convives  de  leur  pré¬ 
sence  et  le  discours  se  déroule  émaillé  des  plus 
fines  perles  de  rhétorique;  ses  rivaux,  ses  enne¬ 
mis  môme  sont  encousés  d'éloges. 

Un  deuxième  convive  se  lève  à  son  tour  et  re¬ 
double  d’arguments  improvisés  qui  débordent  sur 
tous  les  assistants,  les  charment  et  les  fascinent. 

Enfin  un  troisième  éclipse  les  précédents  ora¬ 
teurs  par  rorgane  vibrant  de  son  intonation,  sa 
voix  fait  tressaillir,  il  semble  qu'un  fluide  magné¬ 
tique  sort  de  sa  bouche,  que  ses  regards  pro¬ 
jettent  le  feu,  et  comme  un  volcan  en  éruption  la 
péroraison  devient  plus  intense,  la  pensée  puis¬ 
sante  et  féconde  poussée  au  parnasse  par  le 
foyer  phosphorescent,  s'élève^  sublime,  dans  les 
régions  infinies* 

La  salle,  paralysée  jusqu’alors,  éclate  frémis¬ 
sante* 

L'orateur  se  rassied,  satisfait,  mais  troublé 
comme  s'il  venait  de  recevoir  une  décharge 
électrique. 

Le  dîner  a  produit  ses  eft'ets  intellectuels. 

DINETTE,  s.  f.  AU*  Klemes  Malil;  angl*  plag 
dhiner,  —  Petit  repas  frugal  et  champêtre* 

DIN]  AS. —  Célèbre  financier  grec,  de  naissance 
obscure  et  enrichi  par  l' usure;  avide  de  célébrité, 
il  organisa  un  festin  monstre,  où  assistaient  toutes 
les  classes  de  la  société  et  dans  lequel  il  s'em* 
poisomia* 

DINO,  (idj.  {llors-d' chaud),  —  Formule 
i477,  —  Tailler  en  petits  dés  des  truffes  blanches 
du  Piémont  et  des  rîs  de  veau,  les  mélanger  dans 
un  appareil,  composé  de  sauce  suprême  et  de 
purée  de  champignons*  Procéder  comme  pour  les 
cr  oquettes  de  volaille*  {Voir  ce  mot.) 

DIOSCORÉE,  s.  f,  —  Terme  générique  par 
lequel  on  désigne  les  deux  variétés  de  rigname* 
yVülv  ce  mot.) 

DIPLOMATE,  adj.  (/I  la). —  On  distingue  deux 
entremets  sucrés,  un  gâteau  et  une  pâtisserie 
sous  cette  dénomination  : 

Pouding  glacé  à  la  diplomate  (Surprlsé).  — 
Fonutile  FUS. —  Employer  ; 


Aniaiides  douccjî  mondées. 

.  ,  ,  ,  grainincîj 

3ô0 

Sucre  cil  poutlrc  ,.*... 

,  ,  .  — 

T\iriric  t^iuiiséc  .  *.*,.. 

,  .  .  . 

i-Kiir??  fi-nis 
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Procédé ^  —  Piler  les  amandes  et  travailler  dans 
une  terrine  avec  le  siicre^  la  farine  et  les  œufs, 
de  façon  que  la  pâte  reste  coulante,  La  cou¬ 
cher  par  bandes  larges  de  20  centimôtres  sur 
une  plaque  beurrée.  Les  cuii  e  au  four  cbaud; 
en  les  sortant  du  four,  les  rogner  de  la  hauteur 
d'une  timbale  unie  et  rouler  la  pâte  dans  l'inté¬ 
rieur  de  la  timbale  pendant  qu’elle  est  chaude; 
pratiquer  sur  une  bande  de  pâte  une  rondelle  de 
la  grandeur  du  fond  du  moule,  et  Vy  adopter  de 
façon  qu'il  ne  reste  aucune  ouverture, 

D’auti'e  part,  on  aura  fait  inibibcr  des  fruits 
confits  cuits,  ou  frais  également  cuits,  dans  du 
marasquin.  Cliemiser  la  crohte  intérieii renient 
d'une  couche  de  glace  d'abricot,  puis  de  va¬ 
nille,  Mettre  dans  le  milieu  les  fruits  égouttés  et 
mélangés  avec  de  la  glace  â  la  fraise;  le  cou¬ 
vrir  d'iine  rondelle  de  pâte  et  sangler  pendant 
une  heure.  Au  moment  de  servir,  renverser  le 
pouding  sur  un  compotier,  le  saucer  du  sirop  de 
marasquin  et  le  décorer  de  fruits  pour  lui  donner 
rapparence  d’un  pouding. 

Pouding  chaud,  à  la  diplomate.  —  Formtde 
1479, —  Foncer  le  moule  avec  la  pâte  indiquée 
plus  haut;  préparer  un  second  cylindre  en  pâte 
plus  petit  pour  Otre  placé  au  centre  du  moule , 
foncé;  garnir  l'espace  qui  reste  autour  du  petit  cy¬ 
lindre  avec  des  raisins  de  Malaga  et  autres  fruits 
trempés  au  marasquin;  garnir  rintériciir  du  petit 
rond  du  milieu  avec  de  la  mai  melade, d'abricots, 
(Jasser  deux  œufs  dans  une  tasse  de  lait  cuit  su¬ 
cré  et  aromatisé  do  marasquin;  fouette r  cet  ap¬ 
pareil  et  le  verser  sur  les  friiits  autour  do  la 
marmelade  d’abricots  jusi(u  â  liauteur,  en  obser¬ 
vant  que  la  marmelade  d'abricots  reste  pure  dans 
le  petit  moule  du  milieu.  Couvrir  le  tout  d’une 
légère  couciie  d’appareil  à  souiller,  c'est-à-ebre 
d’un  jaune  d'œuf  travaillé  avec  une  quantité  re¬ 
lative  de  sucre  et  mélangé  avec  son  blanc  fouetté 
en  neige.  Faire  cuire  dans  le  bain-marie  au  four. 
Dresser  et  saucer  d'un  sirop,  allongé  de  maras¬ 
quin  et  de  marmelade  d'abricots. 

Diplomate  à  la  crème  (IWhseric'),  —  For- 
onde  1480.  “  Beurrer  et  foncer  des  moules  â 
tartelettes  ou  à  nougat  d’une  pâte  brisée  et  su¬ 
crée;  y  mettre  une  couche  de  marmelade  d’abri¬ 
cots,  puis  remplir  aux  trois  quarts  de  fruits  ha¬ 
chés  et  remplir  définitivement  avec  un  appareil 
â  darioles.  (Voir  la  formule  MST.)  Les  cuire  dans 
un  four  moyen  et  les  glacer  à  la  vanille  en  les 
sortant  du  four. 


Gâteau  à  la  diplomate.  —  Fornude  Î4SL  — 
Pâte  â  biscuit  de  Savoie,  moule  Solferino  â  boules, 
four  doux,  coller  sui  fond  de  pâte  sèche,  mettre 
a  rintérieur  de  la  douille  une  rondelle  de  biscuit; 
glacer  au  fondant  au  kirsch.  Faire  macérer  au 
kirsch  une  petite  macédoine  de  fruits  coupés  en 
dés,  les  bien  égoutter  et  les  Joindre  à  une  bonne 
gelée  aux  abricots,  emplir  le  puits  de  l’entremets 
avec  cette  macédoine  quand  elle  est  mi-prise; 
mettre  une  nioitié  de  cerise  confite  sur  chaque 
pointe  du  moule,  (A.  Coquin.) 

DiPLÛÎVïE,  s.  m.  (Pàtf  if  sérié).  —  Il  ne  s'agit  pas 
ici  du  pai  chemin  qilî  donne  tant  d’autorité  aux 
médecins  et  tant  de  droits  aux  avocats,  mais  du 
dipiome  du  pâtissier,  qui  réclame  autant  d'intel¬ 
ligence  que  celui  de  la  faculté. 

Diplôme,  —  Formule  1482,  —  Faire  une  pâte 
brisée  et  sucrée;  l'abaisser  et  en  foncer  des  tar¬ 
telettes  préalablement  beurrées.  Mettre  sur  la 
pâte  une  couche  do  marmelade  d'abricots  et  faire 
l’appareil  suivant  : 

Employer  : 

AdievuUos  doHtfiS  graninies  20 


Aniïiiiclvÿ  itiiiî'i'os .  —  10 

HcuitC  roiLthi . — 

rîiHiiü  —  ISO 

Siurrtï  Ou  [joiulro . .  ,  ,  .  —  &IJ-) 

Bîfiaos  iiomibro  fi 

Vimillc.  . .  bâto]>  I 


Procédé,  —  l^iler  les  amandes  et  travailler  dans 
une  terrine,  la  vanille,  le  sucre,  les  amandes  et 
les  blancs  d’œufs,  et,  la  masse  étant  mousseuse, 
y  ajonter  le  lîeurre  fondu  et  la  farine, 

narnir  les  tartelettes  et  les  cuire.  Four  leur 
donner  le  vernis  doctoral,  les  glacer  â  la  vanille 
en  les  sortant  du  four. 

DISSECTION,  s.  f,  AIL  ZergUederttng;  aagl. 
dissection;  ital.  düsecazlorte,  dont  Fétymologie 
vient  de  dis^  préfixe  et  .fccarey  couper.  (Voir 

COI  l^K.lî.) 

DISSOLVANT,  ANTE  ,  aâj.  Ali.  anflœseîid  ; 
angl.  dissolvant;  îtaL  dLHHùltdivo.^  Qui  a  la  pro¬ 
priété  de  dissoudre,  do  faire  passer  un  corps  à 
l'état  liquide.  En  cuisine,  l’eau,  l’alcool,  la  va¬ 
peur  sont  les  principaux  dissolvants. 

DISTILLATION,  f.  Ail.  iJesUllation;  angl. 
dUtiUafion ;  ital,  dîstiUasione ;  esp.  distiïacion.  — 
Action  de  séparer  les  parties  volatiles  d'une 
substance  d'avec  les  parties  fixes*  Cette  opéra- 
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tion  se  fait  A  i'aide  du  feu  qui  met  les  substances 
en  ébullition  dans  mi  vase  clos;  <lilatéos  en  va- 
peui%  elles  redeviennent  liquides;  ce  sont  les  es- 
prits  obtenus  par  la  distillation.  On  appelle  dis¬ 
tillations  sèches  celles  qui  s'opèrent  sans  addition 
d’eau. 


Fig.  IijÎ. —  Ahmtiiî  Iji'iilDur  i't  Ivgfol. 


La  distillation  remonte  à  la  plus  haute  anti- 
quitéj  mais  il  n'y  a  que  peu  crannées  que  les  in* 
venteurs  se  sont  ingéniés  à  perfectionner  les 
procédés  anciens  en  donuimt  le  jour  â  de  nou¬ 
veaux  appareils. 

La  distillation  est  employée  pour  rextraction 
ou  la  purification  d’un  grand  nombre  de  liquides  : 
huiles,  éthers,  acides,  essences,  et  principale¬ 
ment  pour  l'extraction  de  I  alcool. 

Les  appareils  les  plus  simples  sont  ceux  em¬ 
ployés  dans  les  campagnes  pour  la  fabrication 
de  l'eau-de  vie,  que  la  nature  forme  elleunôme 
par  la  fermentation  du  vin,  du  cidre  et  d'un  grand 
nombre  do  fruits. 

La  fig.  404  représente  le  type  le  plus  perfec¬ 
tionné  de  ces  alambics  simples,  brû¬ 

leur  à  ha^cul^j  Sijjifènîe  Egrof. 

Il  so  compose  d'une  chaudière  en  cuivre  dans 
laquelle  on  verse  le  produit  à  distiller. 

Cette  chaudière  est  placée  dans  un  fourneau 
qui  est  construit  de  telle  faf;on  que  ralambic 
peut  être  renversé  en  avant,  pour  en  effectuer  la 
vidange  et  le  nettoyage  facilement. 

Le  couvercle-chapiteau  étant  mis  ou  place  et 
le  petit  réservoir  placé  au-dessus  du  serpentin 
étant  rempli  d’eau,  on  alliune  le  feu  dans  le  four¬ 
neau  et,  au  bout  de  peu  de  temps,  le  liquide  entre 
en  ébullition,  les  vapeurs  s’en  dégagent,  s'élèvent 
dans  le  col  de  cygne  et  entrent  dans  le  réfrigé¬ 
rant,  sur  lequel  on  laisse  couler  par  un  robinet 
l'eau  contenue  dans  le  réservoir  supérieur. 


Ce  serpentin  réfi’igérant  est  disposé  de  telle 
façon  que  les  vapeurs  alcooliques  è  trop  faible 
degré  retournent  dans  la  chaudîèro  de  ralambic, 
tandis  que  seule  reau-de-vie  rectifiée  se  rend  îï 
hi  sortie. 

Les  produits  qui  s'écoulent  à  la  fin  do  l'opéra¬ 
tion  ont  un  degré  moins  élevé;  quand  ils  mar¬ 
quent  moins  do  40'^  à  45'“,  on  les  met  A  pai't  pour 
les  l  edistîUer  dans  une  opération  suivante. 

Cet  alambic  fonctionne  avec  une  très  faible 
quantité  d’eau,  avantage  très  important  dans  les 
campagnes  où  Teau  doit  être  généralement 
apportée  à  bras  d’homme. 

hii  distillation  des  lîcurs,  des  graines,  pour  ob¬ 
tenir  des  essences  ou  des  eaux  aromatiques,  s’ef¬ 
fectue  aussi  très  facilement  dans  Talambic  Egrot. 

La  description  dos  grands  appareils  de  distil¬ 
lation  industriels  sort  du  cadre  de  cot  article. 
Cependant  riridustrie  des  liqueurs  qui  nous  inté¬ 
resse  emploie  des  appareils  de  distillation  sim¬ 
ples,  chauffés,  soit  a  feu,  .soit  A  vapeur,  qui  servent 
A  la  préparation  des  esprits  paiù'umés  qui,  lors¬ 
qu  ils  sont  mélangés  avec  le  sucre,  constituent 
la  plupart  des  liqueurs  de  table. 

La  fig.  465  représente  Talambic  a  vapeur  cons¬ 
truit  par  M.  Egrot,  communément  employé  par 


Fjg.  -l&îi.  —  AlfLiiibie  à.  v^ipour 


nos  fabricants  de  liqueurs.  Tl  se  compose  essen¬ 
tiellement  de  la  cucurbite  en  cuivre,  on  l'on  place 
les  matières  A  distiller,  plantes,  graines,  avec 
une  certaine  quantité  de  liquide, 


1)1?^ 


BlU 


Fîg, 


—  \'iu'  (ht  laboratoire  <le  distillerie  qui  a  obtfutt  k:  î^pand  prix  ?t  l'Exposition  dç 
iiistalié  par  Ej^^rot  pour  ie  Svndîtsu  des  distillateurs. 


Le  fond  inférieur  est  chauffé  sur  toule  sa  sur¬ 
face,  par  la  vapeur  qui  est  enfermée  dans  I  cspace 
compris  entre  ce  fond  et  le  double  fond  extérieur 
en  fonte.  Des  robinets  pennettent  de  régler  ren¬ 
trée  et  la  sortie  de  la  vapeiiib  et  un  robinet  de 
vidange^  traversant  les  deux  fonds^  est  desUné  à 
l'extraction  des  liquides  qui  restent  après  la 
distillation  dans  l'alanibicb  et  aussi  A  celle  des 
eaux  de  liuuigc. 

La  eucurbite  est  recouverte  pai  le  cbapiteaii, 
rîntroduction  des  plantes  dans  la  cucurbite  se 
fait  par  Toi  itice  laissé  ouvert  par  renlèvcmcnt 
du  cbapiteaiq  et  leur  extraction  se  fait  par  un 
large  tampon  placé  sur  le  coté  de  l'alambic. 

Les  vapeurs  de  la  distillation  sont  conduites  par 
un  col  de  cygne  dtins  le  réfrîgéiant,  formé  par 
un  tube  de  cuivre  ou  d’étaîn  enroulé  en  serpen^ 
tiii  et  plongé  dans  une  bâcbe  remplie  d*eau. 

Le  piodiiit  obtenu  par  une  pieniièrc distillation 
est  généralement  rectifié^  c^estdi-dîre  distillé  une 
deuxième  fois  dans  un  alambic  analogue  à  celui 
décrit  Cette  rectili cation  a  pour  but  de  concen¬ 
trer  resprii  parfumé,  en  tünéltomnf  ses  qualités. 

Lorsque  les  alcools  de  ria,  de  grains,  de  maïs, 
de  pomme.s  de  terre  sont  rectifiés^  ils  deviennent 
d'un  goût  neutre,  c'est-à-dire  qu'ils  se  débarras¬ 
sent  d'alcool  supérieur,  am^llquef  propyîtque^  bu- 


et  des  acides  gras,  volatils; ils  deviennent, 
au  point  de  vue  clnniique,  identiques  à  ralcool 
retiré  du  vin,  moins  Tarome. 

Les  distillateurs  soucieux  de  la  santé  publique 
le  savent,  aussi  rares  sont  ceux  qui  sacrifient  de 
gros  bénélices  à  l'intérêt  du  consommateur. 

banni  les  maisons  de  premier  ordre  qui  s'oc¬ 
cupent  delà  distillaüou  des  esprits  parfumés  et 
de  la  fabrication  des  liqueurs,  il  convient  de  citer 
la  maison  Jac<;UKS,  rue  de  Vam^ei^j  d  Par  h. 
Toutes  les  constatations  que  nous  avons  laites 
nous  permettent  d’aftirnier  que  les  produits  de 
cet  établissement,  très  soignés  au  point  de  vue 
du  goût,  sont  iiTépi’ochables  au  point  de  vue  de 
!  rhygîèiie;  ils  réunissent  ainsi  les  conditions  pri¬ 
mordiales  de  toute  préparation  alimentaire. 

Dans  le  nombre  des  maisons  respectables  au 
point  de  vue  de  l'excellence  des  produits,  citons 
encore  la  maison  lU  e  l’îKKE-lloiiRnFT,  de  Limoges 
dont  la  réputation  n'est  plus  à  faire.  (Voir 
IjqüEfUS  et  LIC^UOHISTES,) 

DI  U  RÉTIQUE,  adj.  AIL  /iaenfreibeud;  angb  dhf- 
yetki  itaL  dhiretlco.  —  Kn  hygiène  alimentaire, 

‘  se  dit  des  substances  qui  ont  la  propriété  d'aug- 
(  menter  la  secrétion  des  urines.  (Voir  le  Taüleai; 
I  .SYNOPTIQUE. ) 
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Vin  diurétique.  —  'Ftynmâe  USB,  —  Em¬ 
ployer  ; 

Fcuîllc.s  sêdiGïj  de  difïvEîilr.  ^  .  grannîjcs  f>0 

Hois  (le  geiiièïvi'c 

Squames  de  seigle  ........  —  3tj 

Alcértl  ü  degrés .  litre  I  j2 

Vîu  Ijkiiie  sec-  h  1(1  degiés  .....  —  1 

Acétate  do  potasse  gramiiuïS  2r.HI 

Procédil  —  Faire  matéi'er  le  tout  pendant 
quinze  jours  (a  rcxccption  de  fiicétate)^  et  agi¬ 
ter  une  fois  par  Jour;  le  quinziéme  Jour  ajouter 
Facétate  de  potasse  et  fiUi’er.  Il  se  prend  comme 
diurétique  et  contre  I  hydropi.siCj  à  la  dose  de 
une  h  trou  cuillerées  par  Jour. 

DiZY  (Vins  dé).  —  Cliampagne,  vin  blanc  de 
première  classe,  de  13  k  14  degrés  alcoolique;  le 
rouge  de  troisième  classe 
en  contient  de  11  à  12 
degrés. 

D0BULE,5.m.— Pois¬ 
son  du  genre  cyprin  qui 
habite  les  lacs^  les  étangs 
et  les  rivières;  on  en  dis¬ 
tingue  plusieurs  vaiîé- 
tés,  le  rosse  J  le  Idponcfuéj 
Vabhtte  sont  les  espèces 
qui  se  ressemblent  le 
plus. 

Sa  chair  ressemble  à 
celle  de  la  sandre  ou  de 
la  féra.  (Voir  ces  mots.) 

On  le  soumet  aux  mêmes  pi  éparations  culiiuures 
que  ces  derniers.  11  est  facile  h  la  digestion. 

DOLABELLE,  s.  f.  —  Mollusque  à  coquille 
triangulaire  qui  habite  les  côtes  de  l'Inde  et  de 
FOcéanie;  il  répand  autour  de  lui  une  liqueur 
pourprée  pour  se  dérober  aux  naturels  du  pays 
qui  la  recherchent  pour  s’en  nourrir.  Ils  le  font 
cuire  dans  la  braise. 

DÛU  ,  $.  m.  —  En  Hussiej  fi^action  de  poids 
équivalant  à  4  grammes. 

DOLIC,  .s.  7îj.  {Dolichos),  —  Plante  de  la  fa¬ 
mille  des  légumineuseSytrés  commune  dans  Fliide 
et  l’Amérique  du  Nord;  il  en  existe  un  grand 
nombre  de  variétés;  comme  les  pois. 

On  distingue  le  cutafig^  le  soja,  le  ïiguosuSf  Feji- 
siformisj  le  dUsemiSf  le  iablatj  le  nugulculatuSf  le 
sesqui  pedaUs,  Il  y  en  a  aussi  des  bulbeux  et  des 
tubéreux. 


DOLGOROUKI,  ^î.  (Cuis,  rttsse;  soupe  à  la). 
—  Formule  14S4.  —  ^lettre  dans  une  marmite  ou 
casserole  des  abatis  de  volaille,  des  jarrets  et 
débris  de  veau,  des  légumes  du  pot-au-feu,  quel- 
qiies  poignées  d'orge  perlé  et  un  morceau  de 
jambon.  Faire  cuire  de  façon  à  faire  un  bouillon 
riche  et  relativement  fort.  Emincer  des  oignons, 
les  faire  cuire  dans  la  ercrac  avec  du  Jambon 
GEXî  iNE  (Voir  ce  mot,),  passer  au  tamis  après 
avoir  retiré  le  maigre  du  jambon  et  la  couenne. 
On  ajoute  cette  purée  d'oignons  au  bouillon,  on 
le  rehausse  d'une  pointe  de  piment;  on  le  lie  et 
on  taille  le  iiiaigt  e  de  jambon  en  petits  dés,  qu'on 
ajoute  au  moment  de  servir. 

JUmurque.  —  Dans  les  restaurants  russes,  on 
met  les  oignons  émincés  dans  une  sauce  bêcha- 


nielle,  qu'on  allonge  avec  du  bouillon  et^garnit 
dû  croCitons  de  jambon  au  moment  de  servir. 
Cette  soupe  doit  être  relevée,  quoique  blanche. 

DOLMAS,  5.  m.  pL  (Cuis,  turque).  —  Formule 
J48Ù.  —  Jlaclier  du  mouton  maîgro  avec  un  peu 
de  graisse  de  la  queue.  Faire  blanchir  du  riz  et 
en  ajouter  un  tiers  du  volume  de  la  farce;  assai¬ 
sonner  de  haut  goût;  envelopper  un  peu  de  farce 
dans  une  feuille  de  vigne,  de  figuier^  de  chou  ou 
dû  jeune  pousse  de  houblon,  de  faç-on  à  faire  des 
boulettes  de  bon  goût  et  bien  arron  dies.  Les  cuire 
à  rétouffée  dans  une  casserole  de  terre,  foncée 
d'oignons  et  de  graisse  de  queue  de  mouton,  et 
alternées  par  couche  de  dolmas,  de  graisse  et  de 
feuilles  de  vîgnie  ou  de  pousses  de  houblon. 

Dolmas  à  la  caucasienne  (Culs,  ménagère). 
—  Formule  FIS6.  —  Les  Caucasiennes  qui,  à  la 
beauté  physique,  joignent  laqualité  d'être  bonnes 
ménagères,  préparent  le  dolmas  de  la  façon  sub 
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vante:  Faire  un  hachis  de  viande  froide^  rassai- 
sonner  de  bon  goût^  lui  ajouter  de  la  graisse  de 
queue  de  mouton  cuite,  a  défaut  an  peu  de  graisse 
do  rôti  ou  de  moelle  de  domey  (V.  ce  mot.);  y  mé¬ 
langer  de  la  polentOf  gaiuleti  ou  maiR  cuit  à  l'eau, 
et  des  oignons,  ail,  liacbés  et  sautés  h  la  poêle 
avec  du  piment  jaune.  Faire  des  boulettes  en- 
veloppôes  dans  des  feuilles  de  vigne  et  les  pla¬ 
cer  dans  une  casserole  de  terre  sur  un  lit  d'oi¬ 
gnons,  dégraissé,  d'assaîsonneinentet  de  Jambon 
ou  de  lard  maigre. 

On  mouille  au  fur  et  à  mesure  de  la  réduction 
du  jus  avec  du  bouillon  de  mouton,  que  Ton  a 
préalablement  passé. 

On  dresse  les  do I mas  en  pyramides  sur  un  plat 
rond  et  on  les  garnit  des  pousses  de  houblon^  de 
jambon  ou  du  lard,  le  tout  arrosé  de  son  jus. 

Rûnutrque.  —  Les  Européens  peuvent  faire  les 
dolmasen  enveloppant  le  hachis  dans  des  feuilles 
de  chou  frisé  et  en  les  faisant  braiser  au  foui% 

DOMEY,  m,  —  Nom  que  l’on  donne,  au  Cau^ 
case,  au  bœuf  sauvage  qui  habite  les  forêts  de 
ces  montagnes. 

* 

DOMINICAIN.— Nom  génêiiqueque  l'on  donne 
i\  une  sorte  de  timbale  chemisée  et  garnie  inté¬ 
rieurement  avec  un  ragoût  désossé  et  préparé 
en  forme  de  cbaulroid.  (  h\  fait  glacer  la  timbale 
et  on  la  garnit  de  geiée  et  d'attelets  :  domimcahi 
de  de  fulmn,  de  lapereau  rj  etc. 

DOM  PÉRÎGNON.  —  Moine  cellérier  de  l'ab¬ 
baye  d’IIaiitvlilers,  près  Epernay;  essaya  le  pre¬ 
mier  de  faire  mousser  le  vin  de  Chaîiipagne;  ses 
essais  furent  couronnés  de  succès  en  1730.  (Voir 

OliAMPAGNK.) 

DON  ACE,  .S’,  f.  —  Mollusque  ou  coquillage  tes- 
tacé  qui  vit  dans  le  sabîe  du  littoral;  il  bondit 
jusquhl  20  et  3f)  centimètres  sur  la  plage,  La  do- 
nace  est  très  rocher chèe  comme  comestible. 

Dans  la  Normandie  on  l’appelle  (i/otf. 

DONC,  s.  m.  —  Poids  en  usage  à  Siam  et  en 
Cocliiii chine,  équivalant  à  4  grammes, 

D0N"PEDR0“X1MENÈS|  s.  (Viua  de).  —  A 
Don-Pedro-Xinienôs,  on  récolte  ini  excellent  vin 
de  dessert,  fumeux,  agréable,  d'une  force  alcoo¬ 
lique  de  ÎB  à  19  degrés. 

DONZELLE,  f.  —  Poisson  o.sseux  du  genre 


opfrhtium  barhethim,  qui  se  pêche  dans  la  Médi¬ 
ter  raiiée*  On  l'appelle  aussi  demoîselle  et  ptreUe; 
sa  chair  blanche  est  délicate. 

t  )n  distingue  sous  le  nom  de  donselh  un  autre 
poisson  conmiun  dans  les  rochers  de  la  côte  de 
Idarseille  et  de  Nice,  vulgairement  appelé  sur 
les  côtes  donzella;  ce  n*est  autre  que  la  donzelle 
'  Vassali. 

DORADE,  if.  /L  — -  Petit  poisson  du  genre  cy¬ 
prin,  qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  la  daurade 
(Voir  ce  mot.),  à  écaille  d'un  rouge  doré,  que  Pon 
conserve  dans  les  aquariums.  On  rappelle  aussi 
dorade  de  Chine. 

DORAS,  s,  m.  (Doras).  —  Poisson  qui  habite 
les  eaux  douces  d’Amérique,  de  l’ordre  des  ma- 
lacoptérygiena  abdominaux  et  de  la  famille  des 
silaroïdes,  Sa  structure  osseuse  et  sa  chair  d'une 
délicatesse  secondaire  sont  les  motifs  pour  les¬ 
quels  ce  poisson  n'est  pas  recherché  pour  l’ali¬ 
mentation. 

DORDOGNE  (Géogr.  giistrommiqueX —  Dépar¬ 
tement  formé  du  Périgord,  pays  appartenant  à 
la  Guyenne,  situé  dans  le  sud-ouest  de  la  France. 
Périgueux,  chef-lieu. 

Les  principales  productions  de  ce  département 
sont  le  bétail  et  la  vigne;  mais,  au  point  de  vue 
goiirmetfS^  meilleure  production  est  la  truffe  quo 

nous  fournissent  les  vastes  forêts  de  chênes. 

« 

DORÉE,  s.  f\  (Zeus  fabertf  L.).  —  Poisson  de 
rOcéan  et  de  la  Méditerranée  A  )n  rappelle  auggi 


Fis-  —  I>or(fi3. 


2)oissùît  Saîiii-Pien'e^  parce  que  la  légende  ou 
mvthologie  ch  ré  tienne  raconte  que  saint  Pierre, 
ayant  pris  un  poisson  de  cette  espèce,  lui  aurait 
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retiré  un  cycle  pour  payer  le  tribut  i\  César^  d’où 
la  marque  par  une  taelie  noire, 

La  chair  de  la  dorée  est  délicate  et  de  diges¬ 
tion  facile;  c'est  pour  ces  propriétés  que  les 
Grecs  rappelaient  zeuB^  qui  signifie  monarque 
(îeB  dienœ. 

Elle  se  prête  aux  niêiues  pi'éparations  culi¬ 
naires  que  la  barliue  et  le  turbot  (Voir  ces  mots.)" 

DO  RI  S,  s.  m.  —  Petit  mollusque  coniestible 
qidoii  pêche  sur  les  côtes  de  Prance  et  qu’on 
peut  faire  multiplier  dans  les  viviers, 

DORMANTS,  adj,  {AllmenU),  —  Les  aliments 
donnants  sont  ceux  que  Ton  dresse  dans  les  re¬ 
pas  pour  figurer  sans  être  entamés  lorsqu'il  y  a 
suffisamment  d’autres  mets.  Ils  se  servent  dans 
les  bufi'ets  froids,  pour  les  thés  et  les  soupers. 
Les  hures  de  sangliers^  les  pièces  montées  sont 
des  dormants. 

DORSCH,  s,  un  {Gadus  callarim),  —  Poisson 
de  la  famille  des  yadm  et  dont  la  chair  est  ana¬ 
logue  à  celle  de  l’aigrefin  ou  du  merlan.  On  lui 
fait  subir  les  mûmes  préparations  culinaires  <\iià 
ces  derniers. 

DORURE,  î,/,  AU.  mit  Eigûlb  hest  r  etc  h  en  ; 
coîourlmj  icUh  the  yoik  of  egys;  ital  dût  ai nr a; 
esj).  doradura.  —  En  cuisine  et  eu  pâtisserie,  la 
dorure  idest  autre  chose  que  des  œufs  battus  et 
passés  au  tamis,  et  dont  on  se  sert  pour  lustrer  les 
pAtîsseries.  La  singulière  habitude  de  laisser  cor¬ 
rompre  la  dorure  n'est  que  résultat  de  rignorance 
ou  du  désordre. 

Il  est  insensé  de  dire  que  les  œufs  d’une  odeur 
à  asphyxier  les  Zoiilous  soient  meilleurs  pour 
la  dorure  que  des  œufs  trais.  Ilattons  les  œufs, 
messieurs  les  artistes,  passons-les  à  travers  un  j 
tamis  et  lavons  souvent  le  vase  qui  sert  h  les 
contenir,  et  nous  n’aurons  pas  le  désagrément 
d'cnLcndrc  sonner  k  nos  oreilles  répitiiête  mal- 
sonnante  que  nous  connaissons  à  l'égard  des 
pâtissiers, 

Remarque.  —  Lorsque  Ton  désire  obtenir  une 
dorure  plus  éclatante,  on  peut  y  ajouter  du  sa¬ 
fran  en  poudre  avant  de  la  passeï!  au  tamis,  mais 
cette  dorure  ne  s'emploie  que  rarement.  A  dé¬ 
faut  d'œufs,  on  peut  aussi  faire  de  la  dorure  en 
faisant  dissoudre  du  sagou  jaune  et  des  fleurs  de 
souci  dans  un  peu  d’eau;  lorsque  le  tout  est  de¬ 
venu  un  liquide  gluant  et  d’une  couleur  jaune,  on 
le  passe  au  tamis  de  crin. 


DOS-GRAS,  s.  m.  ^  Dans  la  Caroline,  il  se 
trouve,  parmi  les  harengs,  un  petit  poisson  ap¬ 
pelé  doS’{fras,qu\  ressemble  au  mulet.  Sa  graisse 
est  tellement  abondante  qu'il  suffit  de  le  mettre 
à  la  poêle,  après  l'avoir  ciselé,  pour  le  faire  cuire 
dans  sa  propre  graisse.  11  constitue  un  aliment 
de  digestion  difficile. 

DOUBLE-D'AGNEAU.  —  (Voir  jiAiîûN  d'a- 

GXEAU), 

DOUBLE-DE-TROYES,  f.  —  Variété  de 
pèche  très  fendue  et  appelée  aussi  Madeleine 
ro^(y€. 

DOUBLE~FLEURi  m.  —  Belle  poire  dMnvcr 
que  l'on  mange  de  préférence  en  compote  ou  en 
marmelade,  en  gateau  ou  en  charlotte. 

DOUBLER,  rs.  a.  Ail.  doppehi;  angl.  to  douftle; 
ital.  dùppiarê.  —  Action  d'ajouter  une  chose  k 
une  autre.  Kii  pâtisserie  :  doul)ler  une  pâte,  dou- 
l)ler  une  plaque  en  y  ajoutant  une  deuxième 
pour  empêcher  de  brûler. 

DOUBS  {Créograjthie  gastrommiqne). —  Dépar¬ 
tement  formé  d'une  partie  de  la  Franehe-Comtô 
et  d'un  département  frontière,  à  Test  de  la 
France.  Les  principaux  produits  gastronomiques 
sont  :  les  huiles,  la  bière,  le  bétail,  les  vins  et  les 
légumes.  Ville  principale  et  chef-lieu,  Besançon. 

DOUÇATRE,  adj.  Ail.  siissUcJi;  angl.  sieeettsh, 
—  Qui  est  d’une  saveur  fade* 

DOUCETTE,  s.f.  Ali.  Whigersalal;  angl.  lamh'- 
sletfuce;  ital.  clveUlna.  —  Xom  commun  de  la 
salade  îuûehe  (Voir  ce  mot),  appelée  aussi  varia- 
nrlle;  sa  racine  prend  quelquefois  le  nom  de 
doucette  ou  réghsso  des  montagnes. 

DOU CE“A MÈRE.  —  Arbrisseau  de  la  famille 
des  sol  ailées,  grimpant  spontanément  dans  les 
haies;  sa  tige,  d'une  saveur  sucrée  avec  arrière- 
gofit  amer,  est  considérée  comme  dépuratif  et 
suduritique. 

DOÜDEAUVILLE.  —  (Voir  FAISAN  a  la). 

DOUILLE,  s.  f.  —  Tube  de  fer-blanc  en  forme 
d'entonnoir,  dont  on  se  sert  en  pâtisserie  et  en 
cuisine  pour  décorer  et  qu’on  met  dans  une  poche 
de  toile.  (Voir  pocjie.) 
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DOUILLET  ■A  lit)  {Coc^ion  au  bien  ow  au  père). 
—  Fovmuh  J4S7.  —  Coupc-lo  en  morceaux^  ùAs- 
les  blanchir  dans  Feaii,  los  larde  do  moyen  lard, 
nietados  dedans  un  lini^e  assaisoniiôs  do  selj  poi¬ 
vre,  clous  entiers,  muscadO;  laurier,  citrons  verts, 
ciboules.  Cuire  dans  un  pot  avec  bouillon  et  un 
peu  de  vîii  blanc;  fais  quil  soit  de  haut  goût, 
laisse  refroidir  h  demi  et  sers  sur  une  serviette 
avec  trancbesdccîtroin(/J^/réJi»fi,  dhxprds  Pierre 
do  Lune,  cscuyer  de  bouche  du  prince  do  Rohan,) 

DOUM,  s.  m.  (Crucifem).  —  Arbre  de  la  va¬ 
riété  des  palmiers,  qui  croît  sur  les  bords  du  Nil 
Son  fruît  est  une  noix  appolôc  cticl;  pelé  comme 
les  noisettes,  le  cuci  entre  dans  la  composition 
d’un  pain  d’épices  que  l’on  fait  en  E^ïypte,  Au 
Caire,  on  en  fait  aussi  des  glaces,  en  pimcédaiit 
comme  pour  la  glaco  de  noix  fraîche.  (Voir 

CH  K  ME,) 

DOUX,  CE,  a(JJ.  (iHilch).  AIL  mihl}  angL 
swef;  ital.  dohe;  esp.  dttltt;  poi  t  doce.  —  Qui  est 
dhinc  saveur  agréable,  légèrement  sucrée  :  des 
fruits  doux,  un  entremets  doux,  par  opposition 
aux  entremets  do  végétaux.  Littré  dît  :  «  ]\[ets 
trop  doux,  mets  trop  sucre  î>;  c’est  une  erreur, 
les  aliments  doux  et  suerés  prennent  le  nom 
d’enfremrts*  On  doit  dire  :  entremets  trop  sucré, 
trop  doux* 

DOYENNÉ,  5,  m,  —  Variété  de  poire  do  gros¬ 
seur  moyenne,  à  robe  jaune  vif  et  rouge  du  côté 
qu'elle  areçu  les  rayons  du  soleil,  cernée  de  brun 
autour  du  pédoncule*  La  chair  en  est  blanche, 
line,  succulente,  fondante,  douce  et  relevée  d'une 
légère  acidité  parfumée*  C'est  Lune  des  meil¬ 
leures  poires  de  dessert. 

f*  _ 

DRAGEE*  s.  AU.  Zuclermandel  ;  ang,  sitgar- 
pÏHm/itaL  treggeaf  paUini  ;  esp.  //rof/en  ;  portug* 
draugea;  étymologie  du  basdatin  drugata.  — 
Amande  ou  graine  recouverte  de  plusieurs  coir 
ches  de  pâte  de  sucre* 

La  dragée  est  un  des  bonbons  que  nous  devons 
aux  Romains;  les  Grecs  ne  la  connaissaient  pas  ; 
leurs  friandm^-  se  composaient  de  toute  sorte 
de  fruits  cuits,  séchés,  imbibés  de  miel,  d’aroma¬ 
tes  et  généralement  enveloppés*  Les  Romains 
furent  les  premiers  qui  songèrent  k  recouvrir 
ramande  dans  le  sucre  de  canne  cristallisé;  la 
perfection  est  arrivée  jusqu hY  produire  des  dra 
gées  analogues  aux  pralines  modernes* 


On  sait  que  l'illustre  famille  patricienne  do 
Rome  Fabiits  (177  ans  av.  J.-C*)  avait  riiabitude 
de  distribuer  des  dragati  h  la  naissance  et  aux 
mariages  des  siens.  Cette  coutume  a  été  innovée 
à  la  naissance  de  Quïntuit  Fabius  en  signe  de 
réjouissance.  VoîhY  un  usage  qui  a  fait  du 
chemin, 

F.viuüc  atiox  iïrs  niUGKKS.  —  Les  dragées  sont 
constituées  par  une  amande  huileuse,  amande- 
ffoîj  mnselfGf  pii^taeke  etc.  etc.^  ou  bien  par  un  nogau 
à  Uqtteur  ou  gelée,  un  nogiiii-nougfft  formé  amande 
et  au.ssi  pat-  un  nogau-chocolaff  mit  forme  amande 
&oil  forme  ofîi-é  recouverte  d’une  enveloppe  de 
sucre  dont  je  donne  plus  bas  les  procédés* 

Il  existe  deux  systèmes  pour  la  fabrication 
générale  des  dragées: 

Les  dragées  faites  i\  la  main,  c'est-iY-cIîrc,  que 
la  bassine  branltade  est  mao  par  la  main  de 
l’homme;  ce  système  est  religieusement  conservé 
par  les  maisons  de  détail  de  Paris  et  même  de 
province,  et  est,  par  conséquent  reconnu  le 
meilleur,  puisque  les  dragées  fabriquées  dans 
CCS  conditions  sont  d’une  qualité  bien  supérieure 
A  celles  fabriquées  par  le  système  do  la  turbine^ 
bien  que  les  mômes  proportions  soient  gardées 
pour  l’im  et  Tautre  procédé, 

Jo  donnerai  ici  seulement  les  procédés  do  fa¬ 
brication  des  dragées  surfines,  attendu  que  la 
concurrence  d'ime  part  et  la  mauvaise  fol  de 
certains  fabricants,  dcraiüre,  fourniront  toujours 
trop  de  procédés  capables  de  dénaturer  la  fabri¬ 
cation  des  dragées* 

Dragées  cl’amandés  à  la  vaiaille,  {Procédé 
général.)  —  For  mule  lîSS,^  Ou  prend  12  kil.  d'a- 
mandes-tlots  i{ue  Ton  met  sécher  pendant  plu¬ 
sieurs  jours  dans  une  étuve  à  40'  environ;  on 
les  retire  pour  les  déposer  dans  une  bassine  k 
dragées  et,  tandis  qu^ellcs  sont  chaudes,  on  leur 
donne  une  forte  charge  de  gonmie  pure  fondue 
A  deux  litres  d’eau  pour  un  kilo  do  gomme 
blanche;  on  passe  convenablement  la  main  afin 
que  la  gomme  mouille  régulièrement  les  amandes, 
que  l’on  verse  dans  une  manne,  et  on  les  remue 
A  chaque  instant  jusqu’A  ce  qu'elles  soient  sèches 
puis  on  les  remet  k  Létuve  jusqu’au  lendemain 
pour  procéder  au  grossîssage* 

Le  grossi ssage.  —  Faire  fondre  dans  une  bas¬ 
sine  10  kilos  cic  sucre,  4  litres  d'eau  filtrée,  de 
fa<;ou  A  oldenir  un  sirop  à  35^,  en  ayant  soin  que 
ec  sucre  ne  cuise  pas;  on  ajoute  un  filet  d'acide 
acétique  et  douze  gousses  de  vanille  fendue  en 
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deux  qu'on  laisse  'dans  la  fonte  pendant  tout  le 
cours  du  grossîssage.  Cette  fonte  doit  être  tenue 
très  chaudcj  mais  sans  bouîHirj  sur  un  fourneau 
à  gaz  placé  a  la  gauche  du  dragiste  etjjîen  â 
proximité  de  la  bassine*  A  ce  inoinent  on  retire 
les  amandes  de  l’étuve  pour  les  placer  dans  cette 
bassine  qui  est  chauffée  en  dessous  par  ujie  cou¬ 
ronne  de  gazj  conditionnée  pour  cet  usage*  Le 
dragîste  donne  une  charge  avec  le  sucre  tondu 
(la  cuillère  employée  doit  contenir  de  40  à  45 
centilitres  de  la  foute  préparée)*  La  seconde 
charge  doit  être  mise  avec  de  la  gomme  fondue^ 
pure  ou  mélangée  de  sucre  de  la  fonte t  suivant 
riiabitude  du  praticien;  ensuite^  au  fur  et  à  me¬ 
sure  que  l’on  grossi^  on  doit  gommer  à  toutes 
les  trois  ou  quatre  cliarges  (inutile  de  dire  qifîl 
faut  qu’aprôs  chaque  charge  la  dragée  soit  bien 
séchée  et  rendue  poudreuse)*  Lorsqu*on  ai'rive 
aux  trois  quarts  du  grossissage,  on  modère  un  peu 
le  feu  sous  la  bassine  afin  d’obtenir  des  dragées 
bien  remplies.  Le  grossLssagc  terminé,  on  retire 
les  dragées  do  la  bassine,  â  Taide  d’un  crible, 
afin  qifil  ne  reste  pas  de  petits  grains  fiui  sont 
susceptibles  de  se  former  dans  le  cours  du  tra¬ 
vail  ;  on  les  remet  a  l’étuve  pour  les  reprendre 
le  lendemain  afin  do  les  blaiicliir* 

Le  MüncMuage,  —  On  fait  fondre  b  l^ilos  de 
sucre  avec  deux  litres  d'eau  filtrée,  pour  obtenir 
un  sirop  à  35  degrés;  on  ajoute  un  lilet  d’ackie 
acétique  et  quatre  grosses  gousses  de  vanille 
qu’on  a  bien  soin  de  ne  pas  fendre  cette  fois*  On 
retire  les  dragées  de  rétuve  et  on  les  charge 
comme  pour  les  grossir  jusqu’à  ce  que  toute  la 
fonte  soit  employée;  on  sèche  bien  entre  chaque 
charge  et  on  donne  deux  charges  de  gomme  pure 
ou  mélangée,  du  sirop  de  la  fonte,  pendant  tout 
le  cours  du  blanchissage.  On  remet  les  dragées 
h  l’étuve  jusqu'au  lendemain  od  on  les  leprend 
pour  les  remplir. 

Le  remplissage.  —  On  fait  fondre  3  kilos  de 
sucre  avec  1  litre  50  centilitres  d’eau  filtrée;  on 
ajoute  un  lilet  d’acide  acétique  et  deux  gousses 
de  vanille,  sans  être  fendues,  bien  entendu  (33 
degrés);  on  reprend  les  dragées  dans  la  bassine 
et  on  arrose  avec  mie  cuillère  plus  petite,  de  la 
contenance  d'environ  20  centilitres;  on  doit 
aussi  ne  tenir  la  dragée  que  très  peu  chaude,  et 
au  fur  et  à  mesure  qu’on  remplit  on  doit  modérer 
le  feu  et  diminuer,  à  chaque  charge,  la  quantité 
du  sirop  et  bien  sécher  les  dragées;  cette  opéra¬ 
tion  terminée,  on  laisse  reposer  pendant  deux  ou 


trois  lieures,  puis  on  reprend  les  dragées  pour 
procéder  au  lissage* 

f.e  lissage.  —  On  reprend  les  dragées  aux^ 
quelles  on  fait  subir  le  lissage,  qui  consiste  en 
une  douzaine  de  cliarges  à  froid  avec  du  sirop 
également  froid  à  32  degrés.  On  doit  copendiuit 
faire  tiédir  le  fond  de  la  bassine  toutes  les  quatre 
ou  cinq  charges,  afin  de  maintenir  la  blancheur 
de  la  dragée*  Le  lissage  terminé,  on  chauffe  le 
fond  de  ladite  bassine,  on  remue  quelques  minu¬ 
tes  pour  faire  poudrer  et  tii  er  au  blanc,  et  on 
verse  les  dragées  dans  une  manne  garnie  de 
linge  blanc  de  lessive*  Cette  poudre  disparaît 
deux  jours  apres. 

Le  figeage.  —  On  appelle  fixage  des  dragées, 
l’opération  que  l'on  fait  subir  â  ces  dernières 
pour  les  mettre  en  couleiu-.  Otte  opération  con¬ 
siste  à  colorer  le  remplissage  quand  sa  fonte 
esté  moitié  employée  sur-  les  dragées;  pendant 
cette  mise  en  couleur  il  est  essentiel  de  bien  sé¬ 
cher,  pour  éviter  de  marbi'er.  Ce  fixage  est  contk 
nuèj  après  quehiues  heures  de  repos  par  le 
lissage,  que  l’on  colore  également;  il  faut  avoir 
soin  de  bien  sécher  à  froid,  car  on  ne  chauffe 
l'ias  du  tout  le  fond  de  la  bassine  pour  lisser  les 
dragées  de  couleur.  Bien  mieux,  on  ne  sèche  pas 
du  tout  la  deruîère  charge,  et  aussitôt  que  les 
di  agées  sont  toutes  mouillées  par  cette  dernière, 
on  couvre  la  bassine  d'un  grand  linge,  on  remue 
de  cinq  en  cinq  minutes  par  un  coup  sec  pour 
les  décoller  (sans  enlever  le  linge  et  sans  leur 
donner  d’air),  une  heure  après,  on  les  verse  dans 
une  manne  garnie  de  linge  comme  les  dragées 
blanches. 

Liemarque.  —  Toutes  les  dragées  se  font  de  la 
meme  manière,  et  à  peu  près  dans  les  mômes 
proportions  que  celles  que  je  viens  de  donner; 
elles  ne  difiërent  que  par  les  couleurs  et  les  par¬ 
fums. 

Je  dois  cependant  faire  observer  que  cer¬ 
taines  dragées  doivent  être  moins  chauffées 
pendant  le  cours  du  travail  et  surtout  du  grossis- 
sage  ;  ainsi  les  pistaches  et  les  avelines,  et  quel¬ 
quefois  les  nougats,  demandent  à  être  grossis 
avec  UQ  feu  un  peu  plus  modéré  que  les  amandes, 
sans  quoi  la  chaleur  fait  ressortir  l'huile  et  la 
dragée  est  tachée,  soit  en  partie,  soit  en  entier* 

Dragées  à  liqueur  ;  Dragées  fondantes  ; 
Dragées  au  chocolat  mou  (Procédé  général).  — 
—  Formule  J4S9.  —  Pour  ces  sortes  de  diagées. 
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on  coule  des  noyaux  à  liqueur,  comme  les  bon¬ 
bons  k  liqueur  ;  des  noyaux  fondants  comme  on 
coule  les  bonbons  fondants  et  les  noyaux  cho¬ 
colat;  chaque  maison  a  à  peu  près  sa  composition* 
Ces  noyaux^  les  uns  sortis  de  iamidoiq  les  autres 
roulés  à  la  main,  sont  mis  au  candi,  puis  passés 
à  hi  gomme  en  poudre  mélangée  ou  non  de  sucre 
également  en  poudre*  Après  les  avoir  laissés 
essorer  pendant  plusieurs  jours  à  l'air  ou  dans 
une  étuve  excessivement  douce,  ou  procède  au 
grossissage  qui  doit  se  faire  en  deux  ou  trois 
fois,  attendu  qidon  est  forcé  de  chaud'er  très  peu 
et  par  conséquent  il  serait  impossible  de  grossir 
en  une  seule  fois  et  o1>tenîr  une  dragée  sèche. 

Le  grossissage  terminé,  le  reste  peut  être  coti- 
tinué  comme  les  dragées-amandes;  cependant, 
on  doit  se  dispenser  de  chauffer  autant 


Dragées  argentées.  —  Formule  ffOO.  — 
Employer  : 


Kii‘op  de  sut  Vf  eI  au  di:grêij. 

iiEniijiift  pnhwifit'i’ iiapjiljtalik'!  ,  .  . 
Kilu  çûtiiiiULiio  lilîk'éo. . 
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f  Procédé.  —  11  faut  délayer  la  gomme  avec  Tcau 
tiltrée,  y  joindre  le  sirop  de  sucre,  mettre  le  tout 
dans  une  bouteille  que  Ton  agite  souvent  (oa 
il  emploie  ce  méliotfje  que  h  lendemain).  Ce  pro¬ 
duit  inûulllo  environ  bO  kilos  de  dragées  de 
moyenne  grosseur,  bien  qu’on  n’argente  jamais 
plus  de  10  kilos  a  la  fois*  Ou  mouille  les  dragées 
pour  les  argenter,  comme  on  donne  une  charge 
de  gomme;  aussitôt  la  charge  a  peine  essorée, on 
met  Targent  lin  en  feuille  (b  grammes  par  kilo; 
dans  la  boule  et  on  roule  jusqidà  lissage  com¬ 
plot* 

Si  on  argente  des  dragées  moyennes,  des  ave¬ 
lines,  par  exemple,  aussitôt  l'argent  pris  on 
ajoute  de  petites  dragées  dej^  argentées,  sans 
cela  on  risque  de  faire  pelotonner  le.s  moyennes. 


Antre  mode.  —  Formule  M9L  —  Employer: 

Gt  liitiue  tiiic  . . gi-ammos  10 

Acidû  acétique .  —  I2klb 


Frocédé,  —  î'aîre  dis.soudre  la  gélatine  avec 
l’acide  acétique.  Prendre  une  cuillère  à  bouche 
de  cette  composition  pour  mouiller  10  kilos  de 
dragées;  on  procède  ensuite  comme  ci-dessus* 

Ce  procédé  s'applique  très  bien  et  facilement, 
mais  il  arrive  le  plus  souvent  qu'au  bout  d'un 
certain  temps  l'argenture  noircit.  Pour  argen¬ 
ter  il  faut  prendre  des  dragées  bien  lisses* (Voir 
Axis.) 


Dragées  vernies.  —  Formule  1492.  —  Autrefois 
on  vernissait  beaucoup  les  dragées,  il  n^en  est 
pas  ainsi  aujourd'hui,  si  ce  n’est  certaines  dra¬ 
gées  à  lîqueuj'  de  la  forme  de  fruits  et  de  légumes, 
et  pour  cela  môme  Justement  appelées  :  Fruits 
et  Légumes*  (Voir  Boxnox.) 

Pour  vernir  les  dragées,  on  procède  de  la  ma¬ 
nière  suivante  :  On  prend  environ  C  kilos  de 
dragées  bien  lissées  que  Ton  place  dans  un  sac 
de  molleton  avec  une  di^iaine  de  morceaux  de 
blanc  de  baleine  fondus  au  baîn-matie  et  coulés 
en  foniie  de  dés  ;  on  secoue  le  tout  pendant  quel¬ 
ques  minutes,  pour  que  les  dragées,  par  le  frot¬ 
tement,  prennent  une  petite  quantité  de  blanc 
de  baleine;  on  enlève  ce  dernier  du  sac  et  on 
continue  à  secouer  les  dragées  qui,  par  un  frot¬ 
tement  continuel  et  doux  deviennent  parfaite¬ 
ment  vernies. 

Sophi^t/cifthîL  —  Lorsque  les  dragées  sont  fa- 
briquées  dans  de  mauvaises  conditions,  de  qua¬ 
lité  inférieure  et  vendues  à  bas  prix,  elles  sont 
toujours  adultérées  par  radditicn  au  sucre,  soit 
d'ainidou,  soit  de  farine  et  même  d’albâtre  ou  de 
plâtre  réduits  en  poudre  très  fine,  .D'autre  part, 
on  uülise  pour  cette  lionteuse  fabrication  des 
amandes  anciennes  et  rancies,  et  des  sucres  usés 
qui  n’ont  plus  aucun  principe  de  cristallisation* 

La  présence  de  rainidon  et  de  la  farine,  du 
plâtre  et  de  l’albâtre,  est  facile  â  constater  en 
dissolvant  renvcloppe  sucrée  dans  de  l’eau  dîs- 
tllléc,  qui  laisse  eu  suspension,  ou  à  l'état  de 
dépôt,  les  matières  étrangères  qui  y  étaient  mé¬ 
langées.  En  recueillant  ce  dépôt,  il  est  facile 
d'en  déterminer  la  nature  snit  par  riiicinération 
qui  détruit  l'amidon  et  laisse  le  sulfate  de  chaux, 
soit  par  Feau  bouillante,  qui  dissout  le  premier 
et  laisse  le  dernier*  (Edouard  Lacomme,  con li¬ 
seur,  membre  de  ILlc^ïdèm/e  de  cuisine.) 

DRAGONNE,à*/’.(D  racisna  Guianensts).  —  La 
dragonne  est  un  saurieii  qui  habite  plusieurs 
régions  de  l'Amérique  méridionale,  surtout  la 
Guyane.  11  ressemble  au  crocodile  amphibie, 
plus  souvent  au  soleil  marécageux  que  dans 
l'eau.  A  Cayenne,  on  lui  l’ait  la  chasse  pour  sa 
chair  et  ses  œufs,  qui  jouissent  de  propriétés 
aphrodisiaques  marquées. 

DRAINE,  5*  —  Variété  de  gi  îve  â  plumage 

plus  foncé  que  celui  de  la  grive  commune* 

DRAIVIME,  àx  f.  —  Mesure  de  poids  usité  chez 
les  Grecs  modernes  équivalant  à  trou  grammee. 
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DRECHE,  s.f.  AIL  Malz;  aïigî.  maîl;  itaL  oi*za 
(la  far  blrnu —  Oi'gc  fcrmentécj  dont  on  a  ar¬ 
rêté  la  germination  en  la  soumettant  k  une  lé¬ 
gère  dessication  et  qui  sert  ensuite  é  faire  la 
bière. 

DRESSAGE,  .S’,  m*  AU.  ih*ejislreii:  aiigL  hrea- 
Jdng;  itaL  dtrizeare.  —  Action  do  mettre  les 
mets  sur  piafs,  sur  socle,  de  les  embellir  en  leur 
clounnnt  un  aspect  agréable  il  la  vue. 

Le  dressage  des  mets  dans  une  cuisine  est  le 
fijii  d'un  tableau,  le  vernis  d'une  toile,  i’cncadre- 
nient  de  ræuvra  II  ne  suffit  pas  pour  un  artiste 
culinaire  français  de  faire  bon,  exquis,  il  faut 
tjue  les  mets  qu'il  prépare  soient  attrayants, 
appétissants  et  qu'ils  charment  au  triple  point, 
de  la  vue,  du  gmût  et  de  Lodorat. 

Le  dressage  est  la  pai'tie  estliètiquc  qui  révèle 
le  caractère  artistique  du  cuisinier. 

Contrairement  a  certaines  formules,  je  nbii 
Jamais  compris  que  Tou  garnisse  un  poulet  sauté 
avec  des  crustacés;  que  l'on  sillonne  toutes  les 
sauces  blanches  avec  du  beurre  décre visse, 
comme  le  font  certains  cuisiniers,  auxquels  une 
sauce  blanche  et  une  sauce  brune  servent  seules 
de  panacée,  sorte  de  soupe  à  la  farine  que  Ton  a 
justement  appelé  jus  fédéral^  et  qui  prend  telle 
dénomination  qu’il  plaira. 

Là  n’est  pas  la  grande  cuisine  française,  et  en¬ 
core  moins  la  cuisine  scientifique  ou  naturaliste, 
qui  consistent  à  diviser  les  arômes,  les  proprié¬ 
tés  de  chaque  substance  alimentaire.  11  n'est 
rien  de  moins  élégant,  de  plus  monotone, de  plus 
contraire  au  bon  goût  que  de  mettre  des  trutl'cs 
dans  chaque  mets,  de  joindre  des  petits  pois  aux 
Imîtrcs,  et  de  mettre  des  écrevisses  et  du  citron 
à  tous  les  atteicts. 

Dressage  des  hors-d'œuvre.  —  Formule  Î  Î93. 
— '  Les  hors  d’œuvre  oITrent  un  vaste  cliamp  à 
la  variété  du  dessin,  au  inotlo  de  dresser.  On  ne 
doit  dresser  trop  longtemps  d’avance  certains 
aliments  comme  les  huîtres,  le  caviar,  les  olîv'cs 
qui  demandent  ia  plus  grande  Iraîcheur.  Lorsque 
le  nombre  des  convives  ne  dépasse  pas  dix  ou 
douze,  le  buisson  est  le  plus  élégant,  c'est  le 
mode  que  j'ai  adopté  pour  les  dîners  soignés.  On 
confectionne  un  petit  socle  à  deux  gradins,  sur 
lesquels  s’élève  un  sujet  qneiconque,  que  l'on  peut 
surmonter  d'un  attelet.  Dans  des  coquilles  de  i‘i- 
cardes  ou  dans  des  écailles  dliuitres  que  Ton  a 
appropriées  à  cet  effet,  et  que  l'on  a  maintenues 
sur  la  glace,  on  dresse  au  moment  de  servir  le 
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I  caviar  et  les  huîtres,  tandis  que  îe  gradin  supé¬ 
rieur  peut  être  garni,  soit  de  canapés  d'anclioig, 
de  sardines,  de  homard,  de  saumon  fumé  on  de 
I  crevettes.  Le  plus  souvent  les  assiettes  volantes 
i  sont  plus  commodes  ;  ce  qui  n'est  pas  moins  agréa- 
>  ble,  ce  sont  les  liors-d  œuvre  à  la  diplomate 
ou  à  la  russe,  qui  consistent  à  dresser  toute 
sorte  de  petites  assiettes  posées  sur  un  même 
plateau.  Il  est  évident  que,  dans  tous  ces  diffé¬ 
rents  modes,  le.s  hors-d’œuvre  chauds  se  servent 
séparément. 

Dressag^e  des  poissons  (Procédé  général).  — 
Fortttuh  140  f.  —  Le  poisson  au  court-bouillon 
est  celui  qui  demande  le  moins  de  connaissances  ; 
néanmoins  il  i'aut  qu’il  soit  dressé  avec  vivacité 
au  dernier  moment,  pour  qu'il  paraisse  encore 
fumant  sur  la  table;  ici  je  comprends  que  pour 
un  beau  saumon  on  le  garnisse  d'attelets  aux 
crevettes  et  qu'on  rentoure  d'écievisses,  en  ser¬ 
vant  les  pommes  de  lerrc  à  part;  qu'on  entre- 
lasse  les  écrevisses  de  quelques  grandes  bran¬ 
ches  de  persil,  ii  n’est  rien  do  mieux;  mais  que 
l’on  flanque  ensemble  les  pommes  de  terre,  le 
poisson  et  quelques  poignées  de  persil,  c'est  ab¬ 
solument  de  mauvais  goût. 

Le  poisson  est  Tun  des  aliments  qui  demandent 
A  être  servis  chauds;  si  on  devait  le  dresser  long¬ 
temps  d’avmncc,  on  le  recouvrirait  d’une  serviette 
mouillée  à  Teau  bouillante  et  on  la  retire  au  mo¬ 
ment  de  servir,  en  y  ajoutant  le  persil,  qui  doit 
rcstei  frais.  . rajouterai,  en  outre,  que  les  saiis- 
siéres  doivent  être  chaudes;  rien  n’est  plus  dé¬ 
sagréable  qu'une  sauce  qui  se  fige  sur  l'as- 
siot  te. 

Le.s  peussons  qui  demandent  le  plus  de  soin, 
d'exactitude,  d'adresse  et  d'énergie,  ce  sont  les 
filets  qui  doivent  être  dressés  sur  un  foiid-de-plat 
comestible;  il  faut  tenir  les  garnitures  chaudes 
et  travailler  excessivement  vite  pour  arriver  à 
décorer  sans  les  laisser  refroidir. 

Lorsqu'on  doit  servir  quelques  ceiitames  de 
services,  il  est  préférable  de  faire  la  chaiiie,  et 
I  voici  comment  je  m'y  prends  dans  ce  cas  :  je  fais 
débarrasser  les  tables;  les  plats  chauds,  en  pile 
et  comptés  d'avance,  sont  sur  la  table  chaude  à 
(■été  de  la  poissonnière;  je  dresse;  une  deuxième 
personne  garnit,  les  glisse  plus  loin,  une  troisième 
ajoute  la  seconde  garniture,  les  écrevisses;  une 
!  quatrième  ajoute  le  persil  peu  dan  t  que  d'autres 
passent  les  saucières,  qui  arrivent  au  bout  de  la 
table  eu  même  temps  que  le  plat  qui  est  livré 
cliaiid  aux  garçons  de  salle,  que  l'on  habitue  à 
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passer  à  tour  de  rôle  dans  un  endroit  déterminé 
pour  prendre  leur  plat  et  leur  saucière. 

II  est  évident  <|ue  Ton  peut  être  plusieurs  per¬ 
sonnes  dans  chaque  poste. 

Nous  avons  servi  de  cette  façon  JSÜ  h  lOlJ  ser¬ 
vices  sans  que  l'on  ait  entendu  plus  de  bruit  que 
si  l'on  servait  dix  personnes.  11  s’agit  aussi  d’iia- 
bituer  les  artistes  à  ce  geiiie  de  trav^ail;  rien 
n'est  plus  désordonné  qu'une  foule  de  cuisiniers 
courant,  se  heurtant,  allant  deux  ou  quelquefois 
trois  pour  faire  une  meme  chose  et  laissant  ail- 
leurs  des  ouvrages  en  retard. 

Ce  mode  a  aussi  Tavantage  d'obvier  aux  tirail¬ 
lements  de  piafs  parles  garçons,  chacun  voulant 
être  servi  le  premier;  Il  a  en  outre  celui  de  ne 
pas  permettre  rinvasion  de  la  cuisine  par  la 
gente  que  Ton  a  plaisamment  appelée  hande 
noîrfij  par  op¬ 
position  lï  la 
hrifjiide  bîfin- 
che.  En  effet, 
rien  n'est  pi  us 
désagréalîlc 
que  l'entrée 
précipitée  de 
dix  ou  cin¬ 
quante  niab 
très  ddiôtcl 
criant  et  sau¬ 
tant  sur  les  plats  à  la  façon  des  épcrvîers  et  s'en¬ 
fuyant  sans  s'inquiéter  s'il  est  prêt  à  être  servi. 

J'entends  parler  ici  des  grandes  maisons  de 
commerce  oii  se  donnent  des  festins  gigantes¬ 
ques;  les  maisons  particulières  n'oll'rcnt  pas  cet 
inconvénient. 

Dressage  des  relevés.  —  Fovmtûe  1495.  — 
Dans  les  maisons  particulières  comme  dans  les 
hôtels,  il  est  agréable  de  voir  paraître  la  grosse 
pièce  entière,  c'est-é,-dirc  coupée  en  partie  et  re¬ 
mise  a  sa  Juxtaposition  de  manière  que  le  mor¬ 
ceau  puisse  être  surmonté  d'un  attelet.  Lorsque 
Ton  sert  des  râbles  ou  selles,  on  no  doit  pas  sau¬ 
cer  dans  le  plat;  les  gainîturcs  doivent  ètcc  lé¬ 
gères  :  si  elles  sortaient  sur  le  bord  du  plat,  elles 
seraient  de  mauvaîg  goût, 

» 

Dressage  des  entrées.  —  Forrnde  1496. —  Les 
entrées  chaudes  demandent  un  soin  tout  parti¬ 
culier  dans  le  dressage;  ces  mets  étant  le  plus 
souvent  taillés  avant  d  être  cuits,  il  s'agît  do  les 
ranger  avec  ordre.  Dans  le  service  de  table 
d'hôte,  de  banquet  et  même  pour  le  service  des 


grands  restaurants,  depuis  que  la  maison  Ché- 
rO}i  et  d\Halphén^  a  mis  en  vente 

des  bordures  en  argent,  j'ai  pour  mon  compte  to¬ 
talement  changé  le  modo  de  dressage  des  entrées 
chaudes.  L'ancien  système  consistait  â  murer  les 
morceaux  les  uns  sur  les  autres,  ou  â  mettre 
des  papillotes  aux  poulets  sautés,  ou  â  dresser 
en  forme  de  ragoCit  dans  des  timbales. 

Avec  mon  système,  il  n’y  a  plus  de  papillotes 
dans  la  sauce,  plug  de  sauce  sur  le  bord  du  plat. 
Voici  comment  je  procède  : 

Lorsque  ce  ne  sont  pas  des  escalopes,  des  cô¬ 
telettes  ou  des  filets,  qui  doivent  être  dressés  en 
turban,  Je  taille  les  poulets  comme  à  Tordinaire, 
à  rexceptîon  du  ülct  queje  coupe  en  long  au  lieu 
de  couper  la  poitrine  en  travers,  je  taillo  dans 
du  pain  de  mie  un  petit  croûton  do  forme  pyra¬ 
midale  que  Je 
fais  frire  très 
dur  dans  la 
graisse  et  que 
Je  colle  au 
milieu  d'un 
plat  rond 
creux  avec 
des  blancs 
d'œufs  et  de 
la  farine.  Je 
fais  sécher  on 
lieu  tiède  et,  au  moment  de  servir,  je  place  la 
bordure,  (Voir  la  fig.  470,) 

Je  prépare  les  attelets,  conformes  à  la  garni¬ 
ture  qui  compose  l'entrée,  et  je  dresse  en  com¬ 
mençant  par  les  moindres  morceaux,  les  plus 
courts  d'abord  et  ensuite  par  les  filets  et  les  gar¬ 
nitures,  Je  sauce  très  peu  en  dernier  lieu  et  je 
sers  la  sauce  chaude  avec  la  garniture  dans  une 
tiinbaic  d'argent  (Voir  la  hg.  471.) 

rt'il  s'agit  d'entrée  â  quenelles  décorées,  j’ai 
également  modilié  le  décor  fin  par  un  décor  plus 
voyant,  parce  que  ce  décor  extra- fin  a  l’inconvé¬ 
nient  de  tomber  dans  la  sauce,  et  celui  de  n  être 
pas  apprécié  parce  qu’il  n’est  pas  assez  eu  vue. 
L'entiée  doit  faire  tableau  sur  plat;  car*  lors¬ 
qu'elle  est  sur  l’assiette,  le  convive  s’abandonne 
à  la  sensation  du  goût. 

Il  faut  donc  que  l'on  voie  le  décor  sur  le  plat 
et  à  une  cei  taine  distance.  Ainsi,  l' attelet  solide¬ 
ment  piqué  dans  le  croilton  reste  debout  sans 
aucun  obstacle  pour  le  service. 

L'idée  de  mettre  partout  dos  croûtons  autour 
du  plat  est  également  fausse;  on  ne  peut  Ead- 


DRE 


748 


DRO 


mettre  que  dans  ccrtaîna  cas,  mais  II  importe 
surtout  eu  cas  d’usage  que  les  croûtons  soient 
frits  dans  îe  beurre  on  l'huile  fine  et  non  dans  la 


Kig>  —  l*l;rL  ivoe  CF^dhtOil  et  bùfJuru,  prùt  pemr 


friture;  on  doit  aussi  éviter  qu’il  n'y  ait  deux 
fois  des  croûtons  dans  le  même  menin  Euvover 

I 

les  garnitures  saucées,  cliaudeaj  dans  un  bain- 
marie,  de  façon  h  pouvoir  servir  promptement 
le  convive  sans  le  faire  attendre. 


Fif»,  17 14  —  Pyiprrtmr»  ^3^î  vuiiiillij  ^ihv  tnHÏüs. 


Dressage  des  végétaux.  —  Formule  Î4H7,  — 
J’ai  souvent  écrit  i-égéMu  c  sur  les  menus  au  lieu 
de  léguuieSf  la  logique  se  refusant  de  dénommer 
légumes  les  herbes.  Ce  dressage  est  le  plus  fa¬ 
cile  et  le  plus  simple,  cependant  il  faut  du  bon 
goût  et  de  Tesprit  ici  comme  ailleurs;  il  en  faut 
surtout  pour  les  plus  minutieux  détails. 

On  garnit  le  plus  souvent  les  végétaux  iia- 
chés:  oseille,  épinards,  bette,  chicorée,  laitue,  de 
croûtons,  d’œufs  durs,  de  fleurons,  de  rissoles  ou 


de  bouchées;  tandis  qu'il  est  préférable,  lorsqu'il 
s'agit  de  légumes  ou  fai  ineux,  de  garnir  avec 
j  des  garnitures  grasses  et  salées,  comme  saucisse, 
jambon,  lard.  II  est  des  cuisiniers  qui  dressent 
des  entrées  sur  des  végétaux  verts;  je  comprends 
ce  mode  dans  les  restaurants  où  les  portions  ne 
dépassent  pas  le  nombre  de  clients;  mais  dans  une 
maison  pai  tîculière,  dans  un  diiier  d 'hôtel,  dans 
une  table  d'hôte  ou  dan.s  un  lianquet,  il  est  de 
mauvais  goût  de  servir  sur  le  meme  plat  des  ris 
de  veau  û  l'oseille  ou  des  grenadins  à.  la  purée 
de  petits  pois,  etc. 

J’y  ai  renoncé  parce  que  ce  n'est  pas  élégant; 
parce  que  ce  qui  reste  n'est  plus  propre;  parce 
que  ce  mélange  déplaît  aux  derniers  servis;  enfin 
parce  qu'en  servant  séparément  j'obtiens  un  plat 
de  plus. 

Dressage  des  rôtis.  —  FonmiJe  1498.  —  Les 
gibiers  rôtis  doivent  être  découpés  entièrement, 
sinon  disloqués  dans  les  jointures  pour  faciliter 
ie  découpage  à  rampUitryoïi.  On  garnit  les  gi¬ 
biers  de  petits  croûtons  frits  dans  le  beurre  frais 
et  farcis.  Ce  mode  est  préférable  à  celui  de 
mettre  de  gros  croûtons  de  pain  qui  absorbent 
tout  le  jus  du  gibier.  8i  les  gibiers  sont  rôtis  à  la 
broche,  ces  croûtons  seront  frits  dans  la  graisse 
de  la  lèchefi  îtc  et  il  ne  doit  y  avoir  d'autre  ad¬ 
dition  au  jus  du  gibier  que  de  l’eau  et  du  sel. 

8'îl  s'agît  de  volaille  à  viar^de  blanche,  on 
puun  ase  permettre  une  petite  garniture  de  cres¬ 
son  en  bouquet,  Mais  le  jus  doit  être  rigoureuse¬ 
ment  piii'. 

Dressage  des  glaces.  —  FormnU  — 

L'exigence  du  service  m’a  fait  découvrir  un 
mode  rapide  de  dresser  les  glaces  ; 

Au  moment  do  servir,  je  fais  placer  près  de  la 
sorbclièi‘c  une  terrine  d’eau  chaude;  je  fais  ho¬ 
mogénéiser  la  glace  en  la  travaillant  avec  la 
spatule;  on  saisit  vivement  la  glace  avec  les 
mains  et  on  élève  une  pyramide  en  foi  nie  de  ro¬ 
cher;  on  la  banque  de  frois  autres  petites  pyra¬ 
mides  déglacés  diverses,  en  ayant  soin  de  trem¬ 
per  les  mains  apres  chaque  opération  dans  Teau 
chaude,  i  nc  seule  personne  dresse  ainsi  en  quel¬ 
ques  minutes  vingt  A  trente  services.  L'aspect 
en  est  très  engageant. 

DROMADAIRE.  —  (Voir  cu.amkau.) 

DROME  (Géogr.  gai^fronomique.  IVodutf  de  la). 
—  Département  du  S.-E.  de  la  France;  il  produit 
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surtout  les  noix^  les  amandes,  le  maïs,  les  olives 
C’est  dans  ce  département  que  se  trouve  le  cé¬ 
lèbre  vignoble  rilcrmitage,  dont  les  meilleures 
crus  sont  :}féaî  et  Oreffmt>}c  pour  les  vins  rouge; 
Jkaumey  Iiéauconle  et  J/aref  pour  les  vins  blancs. 
(Citons  encore  les  vignobles  de  la  Tiochêgiidej  de 
la  J-LüUàî^e^  de  Dmt^èi'ej  de  qui  donnent 

des  vins  estimés,  plus  connu  sous  le  nom  com¬ 
mercial  de  vin  dti  Ithône. 

DRONNE  (Lours-FiiANÇOis).  —  Célèbre  char¬ 
cutier  parisien,  né  le  8  Juiii  18^5  dans  le  hameau 
de  la  Maison-Neuve  (Sarthe).  S'établit  pour  la 
première  lois  en  1850  et  une  seconde  fois  en  1853 
dans  rime  des  plus  anciennes  maisons  de  cliarcu- 
terle  de  Paris,  la  maison  Ib'eton,  fondée  en  1777 
par  Cailloux,  Dromio  s'appliqua  surtout  X  la 
perfection  do  son  art,  qii  il  dévehippa,  et  lit  faire 
un  grand  progrès  h  la  charcuterie  française;  c'est 
là  en  pratiquant  qidil  rédigea  dans  ses  instants 
de  loisir  la  Charenterie  amîenne  et  wodco'Me,  Tun 
des  meilleurs  traités  de  la  charcuterie. 

DROP,  s.  «2.  (Confiserie).  —  Sc  dit  d’un  petit 
bonbon  qui,  dans  Torigine,  était  fait  de  sucre  cuit 
au  cassé  et  coulé  dans  un  petit  globe,  de  sorte 
que  l'on  retirait  du  moule  une  petite  boule  trans¬ 
parente  ou  colorée  à  volonté,  àujourd  liul,  les 
drops  ont  été  inodiliés  par  un  composé  moins 
susceptible  dose  fondre;  on  appelle  aussi  lune 
des  variétés  bonbons'  angtais.  (Voir  isoxnox.) 

DROUET.— Cuisinier  delà  duchesse  de  Berry, 
après  la  mort  du  duc  assassiné  par  Louvel  en 
1820.  Dronetse  distingua  surtout  dans  les  réeep- 
liuns  royales  et  les  fêtes  données  à  Rosny  dans 
le  but  de  vulgariser  le  bon  tou  et  les  réceptions. 

DRUPE,  ÿ.  m,  {ifnqut).  Ail.  fSfehifrtichf  ;  angL 
drupe.  —  Terme  générique  des  fruits  charnus 
renfermant  nu  seul  noyau,  comme  les  cerises,  les 
pèches,  etc.  Ces  drupes  cliaagent  do  nom  selon 
leur  forme;  oti  appelle  drupes  ^yulpeiuv  les  prunes; 
drupes  /fl iütdreuæ  les  cocos;  driq}es  arrondis 
les  cerises,  et  drupe  elJlpsuhle  dans  l'olivier, 

Dnqmcé.  —  S'emploie  quelquefois  pour  dési¬ 
gner  la  forme  des  fruits. 

DRUPÉOLE,  üdj.  —  Se  dît  des  fj  uits  qui  ont 
la  forme  des  drupes  en  général,  ne  dépassant 
pas  la  grosseur  d'un  pois;  succulent  en  dehors 
et  ligneux  en  dedans. 


DUBOIS  (Urbain).  —  Chef  de  bouche  de  S.  M 
Guillaume  h’b  empereur  d'Allemagne.  Occupa 
aiteniativement  et  mensuellement  le  service 
I  avec  Emile  Bernard;  les  deux  ensemble  ont  col¬ 
laboré  à  la  Cithine  classique;  M.  Dubois  est  en 
outi'e  Fauteur  de  ht  ütüslne  artistiquét  ouvrage 
remarquable  par  ses  planches,  et  de  trois  autres 
recueils  de  recettes  de  cuisine  :  la  Cuisine  de  tous 
les  papS}  l^îJcole  des  cuisinières  et  la  Cidsine  d'au- 
jourd'huL 

DUCHESSE,  s.  f.  (Petit  pain  à  la),  —  Ancien¬ 
nement  on  appelait  ainsi  une  pâtisserie  qui  est 
connue  aujourd’hui  sous  la  dénoniiiiation  dVt'?a/r. 
(Voir  ce  mot.) 

On  appelle  petite  duebesse^  ou  choux  à  la  du¬ 
chesse,  de  petits  ciiüux  couchés  avec  la  pâte  à 
choux  de  la  formule  96 que  Toii  remplit  avec 
de  la  crème  pûlissièi  e  (V'oir  ce  mot,)  et  que  l’on 
glace  ensuite. 

Petites  duchesses  (PvHts-fûurs),  —  Formule 
JùOO.  —  Employer  : 


AinaucLs  tlouc'es  .  . . l]2 

NoiscUrsü  iiiomtêos .  —  G2 

8ucre  VîUïilio.  .  .  .  . . —  50 

SiKU’ü  tm  jtoucirG  ,  . .  —  300 

C]iofol;it  sjiiii  siiertî. . —  50 

lilitiies  d’œufs .  noiiiljTû  d 


Procédé.  —  Piler  les  aman  des  et  les  noisettes 
avec  un  blanc  d'ojiif;  y  ajouter  les  sucres  et  Le 
chocolat,  en  lin  les  blancs  d’œufs.  Les  coucher  à 
l:i  poche  sur  une  plaque  cirée. 

Petites  duchesses  aux  fraises.  —  Fonmde 
îôOi.  —  Foncer  do  petits  moules  à  bateaux  avec 
une  pâte  d  amande;  cuîrc  à  four  chaud.  Quand  la 
cuisson  est  terni înée,  garnir  intérieurement  de 
fraises;  recouvrir  en  dôme  de  meringué  italienne 
parfumée  à  la  vanille  et  garnir  cette  meringue 
de  petites  fraises.  (  •  lacer  le  tout  avec  une  gelée 
de  iVaiu boise. 

Timbale  à  la  duchesse  (Entremets  glacé).  — 
Formulé  JôOit,  —  Coucltor  avec  la  poche  de  la 
pâte  àclioux  sur  une  plaque  d'oflice  en  bâtons 
longs  de  10  à  12  ceniimcties  et  lai  ges  de  1  1/2; 
les  cuire  au  four  moyen  ;  étant  froids,  les  glacer 
au  sucre  cuit  au  cas.sé.  Faire  iiii  fond  en  pâte 
sèche  et  saupoudrei  de  sucre  vert.  Dresser  les 
bâtons  dans  une  tiinbaie  unie  en  appuyant  le 
côté  glacé  contre  le  moule  et  en  soudant  avec  du 
sucre  cuit  au  cassé;  lorsqu  ils  sont  soudés,  sortir 
du  moule  et  fixer  cette  timbale  sur  le  fond  vert. 
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Coller  une  cerise  glacée  ii.  le  base  et  entre 
tous  les  bâtons  sur  le  fond  et  des  pistaches  entre 
les  bâtons  dans  le  haut  de  la  tlnibale.  Faire 
sécher  des  amandes  après  les  avoir  mondées  et 
séparées  par  le  milieu-  en  garnir  le  haut  de  la 
timbale  en  collant  quatre  molliès  do  façon  â  imi¬ 
ter  les  fleurs  d'oranger;  on  colle  au  milieu  une 
cerise  bien  égouttée.  Au  moment  de  servir^  on 
remplît  la  timbale  avec  delà  glace  de  fruit  qiiel- 
conquCj  saiipuiidrer  le  dessus  avec  du  sucre  vert 
et  rouge* 

Pommes  de  terre  à  la  duchesse*  —  Fùrmuh 
JÔOll.  —  A  l’origiiiCj  les  pommes  de  terre  â  la 
duchesse  étaient  de  petites  tartelettes  sucrées; 
mais,  aujourd’liiü,  on  if  en  fait  plus  et  on  n  on  a 
conservé  cpie  la  forme, 

Procédé.  —  Préparer  une  purée  de  pommes  de 
terre  farineuse  et  mousseuse  mouillée  avec  de  la 
crème  fraîclte,  5^  ajouter  des  «rufs  et  Fassaison- 
iiement  nécessaire  ou^  mieux,  les  jaunes  d'œufs 
dhiborci  et  les  blancs  battus  en  dernier  lieu.  Bien 
travailler  le  tout,  lo  modeler  sur  une  table  fa¬ 
rinée  eu  lui  donnant  la  forme  que  l'on  désire 
obtenir,  losange,  demi-lune,  ronde,  ovale,  mais 
généralement  cannelée  avec  le  dos  de  la  lame 
du  couteau;  poser  ensuite  sur  une  plaque  beur¬ 
rée  et  dorer,  (Voir  dohuue,)  On  fait  cuire  dans 
lui  four  de  clialeui'  moyenne. 

Ces  pommes  de  terre  servent  surtout  à  garnir 
les  grosses  pièces  de  relevés, 

DUGONG,  s.  m.  —  Cétacé  du  genre  morscj 
appelé  aussi  ours  marhi.  Il  habite  les  mers  de 
l'Océanie.  Les  Malais  utilisent  sa  graisse  dans  les 
préparations  culinaires  et  se  servent  de  sa  chair 
comme  de  celle  du  thon  ou  de  la  baleine, 

DUGNIOL  {JosEiUi),  —  Célèbre  cuisinier  ot 
maître  d'hôtel  français,  né  en  1851.  II  créa  le 
contrôle  des  substaTices  alimentaires  dans  les 
cuisines.  Reçu  meinbre  titulaire  de  ÏAmdémk 
de  cHÏsine  en  1890.  (^^oir  cinsiNlKu.) 

DULCIFIER,  V.  a.  —  Adoucir,  tempérer  un  li¬ 
quide  acide  par  quelque  mélange, 

DUM  PLI  N  G  {Ouïs,  anglaise).  —  Genre  de  gâ¬ 
teau  anglais. 

Formule  lÙOt  —  Faire  une  pâte  avec  de  la 
farine,  de  l’eau  et  un  peu  de  sel;  la  laisser  repo¬ 
ser  et  rabaisser  à  3  millimètres;  la  couper  en  pe¬ 


tits  carrés  et  mettre  au  milieu  des  raisîtis  de  Co¬ 
rinthe  épluchés;  doubler  les  coins  de  la  pâte  en 
enveloppant  les  raisins  de  hu  ;ûn  â  former  une 
boule  comme  une  petite  bille  de  billard.  Enve¬ 
lopper  la  boule  dans  un  linge  fariné,  cuire  dans 
1  eau  pendant  une  heure  et  deinîc  au  moins, 
et  servir  avec  une  ,saLLCe  au  rhum  et  au  vin  de 
Xérès  sucré, 

llvciÊNE.  —  Cet  entremets  est  indig^este  et  ne 
convient  qu’aux  campagnards  d  Ecosse  et  d’Ir¬ 
lande. 

DU  N  AND  (Père  et  Fih).  —  Dunand,  cuisinier 
d^origine  suisse, s’engagea  dans  l’armée  française 
et  fut  le  cuisinier  du  prince  de  Coudé,  Bon  fils  lui 
succéda  et  devint  Je  contrôleur  de  cette  impor¬ 
tante  maison.  Mais  la  révolution  de  179.3  fit  émi¬ 
grer  le  prince;  Dunand  le  suivit  en  qualité  de 
cuisinier  et  partagea  pendant  douze  ans  son 
exil;  malade  de  nostalgie,  îi  renlra  â  Paris.  Ré¬ 
tabli,]!  entra  au  service  de  Napoléon  I^en  qualité 
do  cuisinier.  Le  dévouement  et  Fintrépidîté  qu’il 
montra  dans  les  difl’ér entes  campagnes  (c’est  â 
lui  que  nous  devons  le  poulet  â  la  >larengo)  lui 
attira  les  sympathies  de  Napoléon  qui  en  lit  son 
maître  d’hôteL  II  resta  â  son  service  jusqu'au 
moment  du  départ  de  rEmpereur  pour  l'Üe  Bainte- 
IJéléiie,  qu’il  ne  put  accompagner,  sa  santé  étant 
déjà  coinpi  omise.  Après  Je  départ  de  Xapoléon, 
Dunand  se  retira  en  Suisse  ou  il  légua  au  Musée 
de  Lausanne  le  service  personnel  de  Napoléon, 
dont  celui-ci  lui  fit  cadeau.  Les  cuisiniers  de  Napo¬ 
léon  à  FileBaiiite-IIélène  furent  Lepage,  Piéron, 
Lafossûj  et  enfin  Chandelier,  qui  parût  de  Rome 
en  chantant  pour  aller  mourir  à  8aiute-IXélône. 


DUNLOP.^  Fromage  d’Ecosse,  appelé  Ai/* 
shirey  d’une  réputation  méritée.  Les  lecteurs  do 
Walter  Scott  connaissent  ce  fromage,  mais  peu 


ont  été,  j’en  suis  convaincu,  â  même  d’en  appré¬ 
cier  la  qualité  qui  est  en  grande  estime  dans  la 
vallée  d'Edimbo  urg.  On  sait  que  Jean  nie  ne  trouve 
d'autres  preuves  do  reconnaissance  envers  le 
duc  d’ArgylCj  qui  a  sauvé  la  ^de  de  sa  sœur,  qu’en 
lui  offrant  un  fromage  de  Dtimlop  fait  de  ses 
mains.  Ce  fromage  ressemble  par  ses  qualités 
au  Oloueester  et  au  CJiester,  mais  il  leur  est  su¬ 
périeur. 


DUODÉNUM,  s.  m.  —  Terme  d’anatomie  qui 
provient  du  latin  et  signifie  dour^e^  â  cause  de  la 
longueur  de  ûow/æ  travers  de  doigts  qu’a  Tintes- 
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tin  grêle,  qui  reçoit  1<îs  aliments  au  sortir  de  Tes- 
tomac  et  dans  lequel  ils  subissent  une  nouvelle 
élaboration.  On  appelle  duodéniffi  1  îiiHamination 


g-aniie  de  trufles.  Servir  à  part  une  sauce  i\  la 
Périgueux.  (Jo.^€ph  Vaironj  chef  au  restaurant 
Honvaîetj  Paris.) 


de  cet  organe, 

DU  PERRÉ,  hS%  m.  {GftrnHure  d  hi)^  —  Formule 
—  On  soumet  ii  cotte  préparation  culinaire 
le  saumon  ou  toute  autre  grosse  pièce  de  pois- 
soj\;  elle  consiste  h  la  garnir  d‘un  turban  d'esca¬ 
lopes  de  turbot  saucées  d^m  ragoût  composé 
d  lniitresjde  bisques  d'écrevisses  et  do  cbampb 
gnons.  Le  garnir  d’attelots* 

DURHAM  iGéfXji'itpliie  f/dstrônomiqné).  —  Con¬ 
trée  d’Angleterre  on,  par  le  moyen  de  sélection, 
on  a  obtenu  une  race  bovine  remarquable  par  la 
petitesse  des  os,  la  précocité  du  développement 
et  sa  chair  marbrée,  ce  qui  en  fait  une  des  meil¬ 
leurs  races  bovines  pour  ralimcntatîon,  Race  de 
(le  Durham.  (Voir  tuEur.) 

DURION, ui.  (IPüdo).  —  Plante  de  la  famille 
des  sterculiacées  bombaeees,  originaire  des  Indes 
Orientales  où  elle  croit  spontanément  Mon  fruit, 
analogue  à  la  châtaigne,  est  très  estimé  des  Sia¬ 
mois  qui  le  décortiquent  et  le  font  cuire  dans  de 
la  crème,  du  lait  et  du  sucre,  pour  le  conserver 
dans  de  petits  pots  comme  les  marmelades.  Ce 
Iruit,  qu'on  appelle  aussi  dur  ion  ou  dm  inon,  est 
de  la  grosseur  (Vun  coco,  épineux  et  ù  pulpe  sa- 
vûui'euse  dhin  goût  fade'  ramande,  qui  ressemble 
ù  la  châtaigne,  est  de  la  grosseur  d'une  fève. 

DU  ROC  {i^oulef  farci  à  /«).—  Formule  ÎMJ. — 
Passer  à  la  poêle  un  mire  poix  composé  d'oignons, 
de  carottes,  de  thym,  de  laurier,  do  lard  gras; 
le  tout  assaisonné,  euît  et  coloré,  on  y  ajoute 
500  grammes  de  veati  clénervé,  autant  de  ioic  de 
veau  très  blanc,  quelques  foies  de  volaille  et  une 
meme  quantité  do  lard;  le  tout  coupé  en  dés. 

Assaisonner  tic  haut  goût.  Faire  cuire  en  mouil¬ 
lant  avec  un  peu  d'eaii.  Jetant  cuit  et  réduit, 
égoutter  la  graisse  sur  une  assiette,  piler  les 
viandes  chaudes  dans  un  nionier  et  passer  dans 
un  tamis  de  crin  ;  recueillir  la  farce  et  y  ajouter 
la  graisse  de  Tassietto;  homogénéiser  cette  farce 
et  y  ajouter  un  salpicoii  de  tî  ufl’es  et  de  langue 
écarlate. 

(Jter  mtérieurement  le  bréchet  à  une  volaille, 
la  farcir,  la  trousser  en  entrée  et  la  boï  dei‘.  La 
faire  cuire  au  vin  de  .Madère  et  la  servir  entière 
après  en  avoir  désarticulé  les  jointures  et  l’avoir 


DUTROA  , m,  —  plante  d' origine  améi'îcaiiio, 
genre  dattira;  on  fait  macérer  ses  grains  dans  le 
vin  pour  en  obtenir  une  liqueur  stimulante, 

DUXEL,  s.  m,  {Appareil) f  do  Llcelf  ville  des 
Cotes- du -A' or  d,  et  par  la  particule  nobiliaire 
d’Uxelf  et  par  altération  duxel.  Certains  autetirs 
de  li\  res  de  cuisine  ont  écrit  dtavelle  :  c'esl  une 
faute.  —  2\.ppareil  servant  A  faire  une  foule  de 
mets,  ou  sauces  qui  doivent  être  préparées  h  la 
minute. 

Duxel. —  Formule  ld07.  —  Hacher  menu  dans 
une  proportion  de  trois  quarts  d'oignons  pour  un 
quart  d'échalotes  et  de  champignons  crus;  ajou¬ 
ter  une  ou  deux  gousses  d’ail  selon  la  quantité; 
passer  le  tout  dans  ini  sautoir  A  l'huile  fine,  sur 
le  feu.  Mouiller  de  vin  blanc  et  de  bon  jus  de 
bceuf  ou  de  veau,  jamais  de  mouton  ;  faire  réduire 
en  demi-glace,  et  ajouter  une  pointe  de  poivre 
de  Cayenne  ou  du  poivre  du  moulin.  Conserver 
cet  appareil  dans  une  terriim  émaillée  ou  ver¬ 
nissée  pour  s'en  servir  au  besoim 

DYSOREXIE,  .ç,/l  —  Dégoùr,  perte  de  l’appétit 
causée  en  général  par  des  .soutfraiices  morales. 


DYSPEPSIE,  .9, /*.  Ali,  l^erdaiatn^isschwœche ; 
angl.  dt^pepaip  —  Digestion  didiellc.  La  dyspep¬ 
sie  est  le  résultat  d'une  agitation  nerveu.se  des 
organes  de  la  digestion;  elle  se  pré.sente  sous  di¬ 
verses  formes  qui  changent  de  nom  selon  Tor- 
gane  quelle  alîecte.  Elle  se  nianifcsfo  par  suite 
de  l’irrégularité  des  repas,  par  une  coritiiiuatlon 
d'aliments  de  mauvaise  nature,  sans  variation  ; 
piir  les  troubles  ou  le  surmenage  intellectuel, 
et  surtout  pour  avoir  mangé  A  toute  heure  de  la 
journée  et  par  suite  d'abus  des  acides;  par  abus 
d'alîmeuts  trop  riches  qui  finissent  par  réduire  a 
l'état  d'atonie  les  organes  de  la  digestion;  par 


îiisuffisance  de  fonction ,  de  mastication  ou  de  sa¬ 
livation.  Indiquer  les  causes,  c'est  en  indiquer  les 
remèdes  :  varier  et  régler  se.sjrepas,  prend re  un 
exercice  modéré  et  no  jamais  se  rcmcttix  a  table 
avant  d'avoir  complètosnent  digéré  le  précédent 
repas;  se  maintenir  l’organe  dentaire  ou  de  la 
mastication  au  complet  et  en  bon  état. 

Le  traitement  do  la  dyspepsie,  qui  est  du  do¬ 
maine  de  rhygîèno  alimentaire,  doit  comprendre 
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un  régime  lierbaeé,  rafraîchissant  et  varié  dans 
lequel  entreront  les  herbes  amères.  On  poiiri’a 
SC  permettre  des  eaux  minérales  riclies  cii  acîdo 
carbonique.  On  pourra  aussi  combattre  la  dys^ 
pepsie  en  commençant  par  un  régime  lacté  et 
des  œufs  frais.  Si  la  dyspepsie  est  occasionnée 
par  le  travail  intellectuel^  on  joindra  au  régime 
des  poissons  de  mer  légers;  on  sc  reposera  l'es¬ 
prit  et  on  abandonnera  toute  lecture.  On  pren^ 
dra  un  petit  verre  de  la  liqueur  suivante  : 

Liqueur  antidyspeptique.  —  Formule  îü08. 
—  Employer  : 

Quiiif|uiiia  pulvéristi . gr-iuimcs  In 


Uluibarbe  pulvérisée .  .  —  Ti 

Qnassia-üninra  pulvêrii^é .  15 

Pois  (le  ^ïcniévrc  coiivassé.  .  .  ,  .  —  15 

Vin  de  Xérés  ou  lie  Mjidi'îro .  .  .  .  litre  1 


Procédés  “  Faire  macérer  le  tout  pendant  deux 
ou  trois  jours  et  filtrer.  L’autre  part^  faire  un  si¬ 
rop  d'écorces  d’oranges  amères  en  les  faisant 
macérer  dans  un  litre  d'eaii.  Ajouter  un  kilogr. 
de  sucre,  cbirifier  sur  le  feu,  le  passer,  le  laisser 
refroidir;  mélanger  les  deux  liqueurs  et  mettre 
en  bouteille. 

DZIGGUETAI  ,  s.  m.  —  i^Iot  tartarc  employé 
pour  désigner  un  quadrupède  du  genre  cheval, 
qui  vit  en  troupes  libres  dans  le  désert  de  la 
Tar  tarie  et  en  Perse;  il  tient  le  milieu  entre  l'iine 
et  le  cheval  par  scs  aptitudes  et  scs  forces  en 
général;  son  poil  est  gris  clair,  avec  une  bande 
noire  le  long  du  dos;  sa  chair  est  recherebée  par 
les  habitants  de  laTartarie  qui  la  traitent  eiilb 
nairement  comme  le  bœuf. 


EAU,  Æ.  f*  Ail.  aiig^L  watér; 

itaî.  aqiut;  du  sai^sciît^  âiuis.  Là  forme  littéraîre 
actuelle  dérive  du  latin,  et  par  difldsion  avec  la 
langue  picarde  lattes  et  de  \à  mu.  —  Subslance 
liquide,  transparente,  sans  saveur  nî  odeui^  ré¬ 
fractant  la  lumière,  susceptible  de  dissoudre  un 
grand  nombre  de  corps  et  foi  niant  environ  les 
trois  quarts  de  notre  globe. 

Les  Anciens  considéraient  T  eau  comme  T  un 
des  quatre  éléments  de  la  nature,  et  les  chimistes 
de  l’époque  rappelaient  oj'qde  iVhifdro(jèm,  A  la 
fin  du  dixdiuiüème  siècle,  M.  Thénard  y  décou¬ 
vrit  un  deutoxydo  qu’on  nomma  désormais  pro- 
i oxyde  d'hydro(jt:7i€.  C'est  un  composé  de  88,91 
parties  d’oxygciie  avec  11,09  d'hydrogène;  ou, 
dans  la  proportion  de  poids  ÏOO/MJ  parties  d'oxy¬ 
gène  sur  12,50  d'hydrogène,  soit  en  volume 
d'une  partie  d’oxygène  pour  deux  d  hydrogène. 
Un  centimètre  cube  d'eau  pèse  un  gramme.  New¬ 
ton  avait  déjà  entrevu  rcxisteiice  d’un  corps  com¬ 
bustible  dans  Tcau,  en  raison  du  grand  pouvoir 
réfringent  dont  elle  est  douée;  mais  ce  n’est 


qu'ensuîte  de  la  découverte  de  Thénard  que 
Monge  et  Cavendîsli  constatèrent  en  17^1  que 
Teau  n'était  autre  que  le  résultat  de  la  combi¬ 
naison  de  deux  gax,  riiydrogènc  et  l'oxygène. 
Quatre  ans  plus  tard,  Lavoisier  et  Jlcunier  ré- 
pètèi^ent  ces  expériences  et  déjnontrèrent  défi¬ 
nitivement  que  le  poids  de  l'eau  proctuite  par  la 
combinaison  de  ces  deux  gaü  est  oxactenient 
égal  a  celui  des  deux  gas;  réunis,  et  que  ces 
mêmes  gaîî,  pour  produire  cette  eau,  se  combi¬ 
nent  toujours  dans  des  proportions  fixes. 

L'eau  existe  dans  la  nature  sous  les  trois  états 
de  la  matière  :  solkle^  liquide  et  gaseu.7\  L'eau 
solide  reçoit  le  nom  do  glace^  et  se  présente  sous 
forme  de  {fûneDala;  elle  prend 

naissance  par  rabaissement  de  température  ou 
le  froid,  se  congèle  et  se  maintient  dans  cet  état 
jusqu'il  zéro.  Une  température  plus  élevée  la 
convertît  eu  eaiu  Contrairement  aux  -:iutres  li¬ 
quides,  Teau  se  contracte  quand  la  tcnipéia- 
ture  s'élève  de  zéro  X  4  degrés  où  ello  a  atteint 
son  maximum  de  densité,  et  à  partir  do  cette  tem- 
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jïôrature  elle  m  dilatCj  et  k  ino  degrés,  c’est-à- 
dire  à  Tébuliitioii,  elle  s'é vaporise  en  état  (/(f- 
zettx, 

1/eau  possède  une  chaleur  spédlicjire  très 
grande  et  absorbe,  pour  passer  de  l'ctat  liquide 
à  Fétaf  de  gaz,  une  quantité  de  chaleur  considé^ 
rabic  représentée  par  540  calories,  L^eau  solide 
est  plus  légère  que  Teau  liquide  :  14  litres  d'eau, 
en  se  congelant  forment  15  litres  de  glace. 

La  force  que  possède  Feau  en  se  congelant  est 
remarquable'  moins  prompte  que  la  poudre  et 
la  dynamite,  elle  n'en  a  pas  moins  les  mêmes 
propriétés.  La  glace  est  ce  mineur  infatigable, 
cet  ouvrier  de  la  nature  qui  travaille  sans  inter¬ 
ruption  au  nivellement  de  la  terre;  Feau  trans¬ 
portée  en  état  gazeux  ou  de  brouillard  se  décom¬ 
pose  par  des  courants  atmosphériques  et  tombe 
sous  forme  de  pluie;  elle  s’iufiUre  dans  les  cre¬ 
vasses  des  rochers  et,  lorsque  Fbiver  arrive,  la 
gelée  s^effectue  et  sa  puissance  à  étendre  le  do¬ 
maine  do  sa  place  fait  l  omprc  les  montagnes. 
Les  Suisses  qui  passent  Fliivcr  avec  leur  bétail 
sur  les  hautes  montagnes  sont  fréquemment  té¬ 
moins  de  bruits  sourds  semblables  à  des  coups 
de  canon,  accompagnés  de  craquements  souter¬ 
rains  qui  viennent  interrompre  le  silence  de  ces 
vastes  mers  de  neiges  glacées.  Ces  bruits  sont 
occasionnés  par  la  glace  qui  fait  éclater  d'é¬ 
normes  blocs  de  rochers  formant  les  pics  les  plus 
élevés. 

Au  printemps  à  la  fonte  des  neiges  et  des 
glaces,  1  eau  s'infiltre  à  travers  les  fentes,  entraî¬ 
nant  avec  elle  les  graviers  qui  viennent  les 
élargir,  et  détachant  finalement  par  un  éhoulc- 
inent  formidable  une  partie  de  la  montagne  qui 
est  entraînée  par  les  fleuves  dans  la  mer  sous 
forme  de  gravier. 

Dans  les  régions  polaires,  ou  la  glace  so  lie 
éternellement  avec  le  granit  et  auti'es  roches, 
elle  se  meut  en  abaissant  ou  en  élevant  la  croûte 
terrestre  de  laquelle  elle  lait  partie. 

Les  Romains  connaîssaient  la  puissance  de 
Feau  glacée,  aussi  s’en  servaient-ils  pour  déta¬ 
cher  des  blocs  monstrueux,  servant  pour  La  cou^ 
struction  des  ponts,  des  aqueducs  et  de.s  châteaux 
inagiiiiiques  dont  les  ruines  sont  aujourd'hui  les 
derniers  témoins  de  leur  puissante  civilisation,  i 

l'ouRQUOJ  i/eau  éteint  eë  ëef.  —  Pouî'  qtFun 
corps -puisse  prendre  feu,  il  faut  qu’il  possède 
l'élément  combustible  qui  est  le  carbone;  et  pour 
que  le  carbone  puisse  s'allumer,  il  faut  (ju  il  soit  | 
mis  en  contact  avec  l'oxygène  de  Fair;  la  combi¬ 


naison  de  ces  deux  corps  commence  aussitôt  et 
le  feu  brûle.  L’eau  jetée  sur  le  feu  ne  supprime 
pas  le  corps  combustible,  mais  elle  supprime  la 
combinaison  du  carbone  avec  i'oxygène  do  Fair; 
elle  sépare  Fair  et  détruit  la  combinaison  des 
corps;  elle  agit  donc  comme  le  verre  qui  em¬ 
prisonne  la  bougie,  comme  la  trappe  qui  bouche 
la  cheminée  :  elle  isole  les  corps  conibustihles 
par  une  couche  liquide  qui  les  met  dans  Fimpos- 
sibilîté  de  se  combiner.  Il  y  a  un  proverbe  qui 
dit  :  ]l  n'y  a  pas  de  feu  sans  fumée;  il  serait  plus 
juste  de  dire  :  //  ?F;/  a  pas  de  fett  sans  air. 

BiïOFIJ.laiîd,  givre,  xeïüë.  —  L’évaporation 
de  l'eau  de  la  mer  se  présente  sous  forme  de  gaz 
épais  appelé  hroidllardj  qui,  plus  léger  que  Fair 
se  forme  sur  la  mer,  les  fleuves,  les  rivières, 
s'élève  jus(ïiFaiix  sommets  des  montagnes  en  sui¬ 
vant  de  préférence  les  cours  d'eau,  et  s’étend  en 
nappe  au-dessus  d’une  couche  atmosphérique 
plus  ou  moins  haute,  selon  sa  densité;  il  prend 
dès  lors  le  nom  de  nuage. 

Lorsque  le  lirouillard  traverse  des  zones  d'air 
froid,  il  se  dépose  sur  les  plantes  en  forme  de 
girref  qui  n'est  autre  que  de  Feau  dilatée  et  gelée 
cil  forme  cristalline.  Lorsque  l'atmosphère  est 
moins  froide,  les  molécules  du  nuage  congelé  se 
réunissent  et  tombent  en  forme  de  flocons,  con¬ 
nus  sous  la  dénomination  do  neige. 

La  CîRÉl.E,  T.A  CLACE  ARTIFlCîELl.E.  —  NoUS 

venons  de  voir  que  Fean  se  transporte  dans  Faîr 
sous  forme  de  nuage  plus  ou  moins  dense  dans 
les  couches  atmosphériques;  là,  sous  leur  pres¬ 
sion,  il  se  produit  les  plus  curieux  phénomènes  : 
lorsque  les  courants  tempérés  sont  rencontrés 
I  par  des  couches  froides  et  que  le  nuage  s'y 
I  trouve,  il  se  produit  le  phétioniéne  électrique  que 
Fon  connaît  :  le  bruit  se  nomme  fonyierrey  rètîii- 
celle  électrique  écUtir;  dans  cette  métamorphose, 
si  la  tejupérature  est  de  5  degrés  amdessous  de 
zéro,  les  gouttes  résultant  do  la  décomposition 
du  nuage  seront,  grâce  à  la  rapidité  avec  la¬ 
quelle  elles  sont  précipitées,  instantanément  con¬ 
gelées.  *Si,  au  côiitraire,  le  degré  reste  au-dessus 
de  zéro  les  gouttes  tomberont  en  état  liquide, 
la  vitesse  tempérant  le  calorique. 

Etudiant  la  qualité  chimique  des  couches  at¬ 
mosphériques,  on  s'est  rendu  compte  qu’en  sou¬ 
mettant  de  Feau  il  ô  degrés  au-dessous  de  zéro 
clans  un  bain  d'azotate  de  potasse  ou  d'azotate 
d’animouiaque,  et  en  tournant  avec  rapidité,  on 
obtiendrait  un  résultat  analogue  à  celui  qui  se 
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passe  Ch  temps  d’orage  pour  la  grêle.  Quelques 
iiuhistriols  ont  mît  cette  tliéorie  en  pratique  etaii- 
jourd’Jiiii  nous  trouvons  des  appareils  à  vapeur 
produisant  lu  glace  en  toute  saison.  I.a  glace  ar- 
lificicUe  se  présente  blanche  comme  la  grclc, 
tandis  que  la  glace  foi  niée  naturellement  au- 
dessus  des  lacs  et  des  neuves  est  limpide  et  trans¬ 
parente* 

L’KAU  DISTILLEE,  1/KAIT  UK  PÏ.UÏE,  —  [.Ol  SqUC 
Ton  veut  obtenir  do  l'eau  purc^  on  la  distille  en 
la  cliaudïint  dans  Falambic  ;  les  niatiêj^es  salines 
qui  existent  dans  l'eau  soumise  u  lu  distillulion, 
idétant  pas  volutiles^  restent  dans  la  cbaudière 
et  l’eau  condensée  e.st  du  proto.ri/de  fritr/dfo- 

tjèiw  jmi\ 

IVeau  de  pluie,  hean  qui  coule  h  la  surface  du 
sol  s'y  forment  par  une  vraie  distillation,  dont 
ralambie  nous  donne  une  vue  exacte  en  minia' 
ture*  La  chaudière  de  1  alambic  de  la  nature  est 
l’océan  et  son  foyer  le  soleil;  reaii,  sous  forme 
de  brouillard,  monte  dans  les  régions  élevées  de 
ratniosphère  et,  comme  clics  sont  plus  froides 
que  les  couches  inférieures,  une  partie  de  cette 
vapeur  se  dissout  en  pluie.  I/aîr  froid  des  mom 
tagnes  est  le  réfrigérant  de  cet  ulanibic  gigan¬ 
tesque  dont  le  ciel  est  l’immense  chapiteau,  qui 
débite  le  volume  d’eau  que  tous  les  llcuves  réu¬ 
nis  de  kl  terre  jettent  dans  les  mers. 

L'eau  de  pluie  est  donc  de  l'eau  distillée;  celle- 
ci,  en  sillonnant  ratmosphérc,  balaie  et  entraîne 
avec  elle  les  poussières  et  les  corpuscules  qui  y 
flottent  et  dissout  les  principes  de  Tair,  i  oxy¬ 
gène,  ^il^;ote  et  l’acide  carbonique. 

L’eau  de  neige  est  également  distillée,  mais 
elle  ne  renferme  pas  les  éléïiieuts  de  l'air  si  né¬ 
cessaire  i\  l’homme*  II  est  prouvé  iiuc  le  goitre, 
cette  atlVeuse  ditrormi té,  n'est  duc  quh\  rabscncc 
de  riode  et  des  principes  aériens  dans  Feau  des 
glaciers  dont  on  fait  usage. 

L  eau  pluviale  pénètre  dans  la  terre  et  so 
ciiarge  nécessairement  des  principes  solubles 
que  cette  terre  contient,  elle  devient  alors  miné¬ 
rale  et  chaude  lorsqu’elle  passe  près  des  volcans 
souterrains*  L*eau,  après  avoir  pénétré  dans  io 
sol,  sourd  sous  forme  de  fontaine  et  alimente  les 
ruisseaux,  les  rivières  et  les  deuves,  Cet  ordre 
admirable,  par  lequel  chaque  chose  retourne  X  sa 
source,  lait  de  notre  planète  un  vaste  appareil 
mu  par  des  lois  physiques  auxquelles  nul  ne 
peiU  se  soustraire  :  sortir  de  la  terre,  s’organi¬ 
ser,  vivre  et  retourner  à  la  matière,  en  prenant 


successivement  les  forme  liquide,  végétale,  ani¬ 
male  et  solide. 

L’eau  potable.  —  L'influence  que  l’eau  joue 
sur  la  santé  et  la  beauté  physique  des  popula¬ 
tions  est  considérable.  Xous  venons  de  voir  que 
Teaii  do  neige  donne  naissance  au  goUi  c  et  pré¬ 
dispose  au  crétinisme*  Les  eaux  calcaires  prédis¬ 
posent  à  la  pierre,  à  la.  goutte  et  carrient  les 
dents.  Los  eaux  des  neuves  dans  lesquels  s’écou¬ 
lent  les  égouts  des  grandes  villes  deviennent  de 
vraies  sources  pestilentielles,  oi'i  les  infusoires, 
nitcrobe,s,  bactéries,  anguillules,  etc.,  sont  eu 
nombre  compact  avec  ccii.x  lournis  par  l’air 
vicié  des  villes.  Je  passe  sous  silence  les  déjec¬ 
tions  virulentes  chargées  de  ptonmïnes  qui  vien- 
nenl;  aciiovor  de  les  contannner  et  d’en  taire  des 
fleuves  empoisonnés. Toile  est  Feau  de  Seine  que 
nous  buvons  à  Paris  et  en  aval  de  Paris* 

La  piHîseiice  do  rair,  qui  est  absolument  néces¬ 
saire  dams  l’eau,  empêche  do  trouver  dans  Peau 
filtrée  toutes  les  qualités  de  Peau  potable,  cette 
eau,  alors  même  qu’elle  serait  filtrée,  contient 
toujours,  à  Palis,  des  sels  de  plomb  provenant 
des  tuyaux,  si  nuisibles  à  la  santé. 

Les  mcillciiies  eaux  de  Paris  seraient  celles 
des  puits  artésiens  do  Passy  et  de  Gicï:cHo  qui 
jaillissent  de  GQO  mètres  de  profondeur,  et  encore 
ne  sont  pas  exemptes  de  microbes. 

(Jomnie  nous  l’avons  vu  plus  li.aat,  beau  de 
pluie  est  une  eau  distillée  naturelle  dépourvue 
des  sels  nécessaitos  pour  allincnfcr  récotîonilcî 
si  elle  a  l'avantage  d’être  saturée  d  air,  elle  a 
l'inconvénient  d  être  t  hargée  de  bactéries  at¬ 
mosphériques;  l'eau  de  pluie  la  ineilieuro  est 
celle  qui  tombe  après  le  premier  orage  alors  que 
l'air  est  épuré.  L’caii  cuite  a  pour  etiet  de  tuer 
une  partie  des  microbes,  mais  clic  a  l’inconvé¬ 
nient  de  précipiter  les  sels,  d'évaporiscr  l'air* 
Lorsque  l’eau  est  pfOtable,  le  moyen  Je  plus 
simple  et  le  moins  coûteux  pour  là  conserver 
est  d’y  ajouter  du  charbon  de  bois;  c'est  ainsi 
que  procèdent  les  vinicultenr.s  do  Tliomety  pour 
j  conserver  saine  dans  des  flacons,  pendant  trois 
ans,  la  même  eau  qui  maintient  frais  le  célèbre 
chasselas  dit  de  Fontainebleau. 

L’Oîiu  la  meilleure  est  l’eau  de  source  ti  aver- 
sant  en  forme  de  ruisseau  une  forêt  de  mélèi^es 
ou  do  sapins,  sur  un  sol  granitique;  l'air  ambiant 
est  épuré  et  frais,  l'eau  en  est  légère  et  agréable* 
C’est  à  la  qualité  de  i  eau  que  nous  devons  at¬ 
tribuer  la  force  physique  et  la  vigueur  inttellec- 
tuelie  des  riverains  de  la  Garonne  et  du  Phone. 
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Toutes  les  eaux  de  source  ne  sont  pas  recom¬ 
mandables;  celles  qui  traversent  des  terrains 
schisteux^  tourbeux^  calcaires  acquièi  eut  les  pro¬ 
priétés  du  terrain  et  ne  sont  pas  potables,  .rai 
vu  des  eaux  de  source  calcaires  dans  lesquelles 
il  était  impossible  de  cuire  des  légumes;  les  pom“ 
nies  de  terre  restaient  dures,  et  la  combinaison 
du  calcaire  avec  les  principes  de  certains  végé¬ 
taux  forme  des  composés  insolubles  qui  les  em¬ 
pêchent  de  s’attendrir. 

Les  Romains  avaient  poussé  Tétude  des  eaux 
au  plus  haut  degré  :  iis  savaient  mieux  que  nous 
l'in  fl  nonce  que  ce  liquide  naturel  a  sur  la  vie 
des  peuples*  Les  thermes  grandioses  disséminés 
dans  tout  leur  empire  et  les  aqueducs  gigantes- 
ques,  conduisant  Tean  la  plus  saine  (i  des  cen¬ 
taines  de  liciiCSj  dont  nous  voyons  encore  les 
ruines  imposantes,  attestent  de  leur  mâle  vigueur 
et  de  leur  préoccupation  de  la  santé  publique. 
Ces  aqueducs  murés,  garnis  de  ciment,  étaient 
recouverts  iutérieuiement  d’une  couche  dYmdiiit 
rouge  resté  inconnu,  y  uc  Jiraiciitdls  s’ils  voyaient 
leurs  premiers  descendants  civilisés,  la  cetpïfalc 
du  ntoud^if  abreuvée  par  de  reaii  impure  avec  un 
Sénat  composé  de  savants  et  une  Chambre  élue 
par  le  peuple,  occupés  à  toute  autre  chose  qu’à 
riiygiène  et  à  la  santé  publique  y 

Mais  inutile  d’insister;  i^aris  est  bonne  tille,  elle 
attendra  uu  iiéau  teiTiliant,  une  lcf;ou  qui  lui 
coûtera  clmr  et,  ensuite,  clic  exîfjeru  de  l'eau  po¬ 
table,  En  attendant,  voici  d'après  da  l^/fvhe 
ce  que  doit  être  i’eau  potable  : 

1.  L’e.iu  düit  être  liiiipitl  ',  tiausparoiue, 

lorc,  saiifi  odum^,  (exempta  dt;  iiiatiCr'Js  t-ti  silspcnHiuiu 

'J.  Elle  dük  f'irc  IVaîL-he,  (rimci  saveur  airréable;  sa  lem- 
[lêmlunî  lïv  doit  pas  varier  stuüîiblcaicïut  et  iii?  pas  dû- 
pa^iser  ]â  doi^réM'  ce iiti grades. 

IK  Elle  doit  ésro  avive  et  leidr  eu  KoUitioii  une  certuiiie 
ijiiaiitité  d'aeido  earluoiiique.  L'nîr  i|u’e]le  reniérnie  doit 
coiueiiir  pluü  d’oxygCne  4110  Fair  ainlutiiit. 

1.  La  <|Uantitti  de  inatîere  orgaiiupie  ue  doit  iiaa  dé¬ 
passer  2U  inilligraiiiiinei;  [uir  litre  et  ùvaluêe  ou  jtLide.  oxa- 
iÈc|Ue^  elle  no  doit  pas  étro  aîîtdêc. 

ô.  La  üiattùLc  orgaui'jUê  a'4oUVe,  bruine  [lav  une  sadu- 
tioii  ak'ïiliiio  de  roniiîiiigaiiato  do  potassium,  iic  doit  pas 
nuiriiir  plus  de  O  iiiiltîge.  1  d'azoto  albin uiiioïde  isar  litro 
d'eau, 

(L  Elle  ue  doit  |uvs  euntenir  plus  do  â  dixiènics  de  mil- 
ngriunmo  d'atuintjiiiatjue  [air  litre. 

7.  L'eau  juUabie  ne  duit  roiifoniicr  nî  nitrite,  ni  hydro¬ 
gène  suU'iiré,  ni  sulfures,  ni  sels  méîaHiqiies  jjrêripilabJes 
par  raoido  suirliydriijue  ou  le  suUlii  drace  d’ammüiiiiniUüj 
}\  l’exeeptlon  de  traces  do  for,  tralumiiiiuiii  ou  de  inaii- 


ganese. 


S,  Elle  ne  peut  ae quérir  une  odeur  désagréable,  aprè.s 
avoir  été  couservéo  dans  un  vase  fermé  ou  ouvert. 


U.  Elle  lie  doit  paiï  roiiteinr  de  de  fi'jtlo- 

t rLr,  tepfouiîteSf  rl.r  et  autres  bUnt- 

cAf'.v,  du  iioiLihreux  /a/'i'asfïLra,  de  imrürrteti. 

10,  TjbulLlitiüEi  du  sucre  blanc  [>nr  iic  doit  pas  y  iléve- 
Ifipj'er  de  fttfitjtfs. 

1 1 .  Un  litre  d’eau  ne  doit  pas  eoiiteiiir  [rlus  de: 

Bel»  uduêraux .  luilligr.  b 

Anhydride  sulturîtiUe. .  -  bO 

Chlore.  .  . . —  S 

Anhydride  astoticjiie .  —  2 

tixydus  alealiiio-l'eiTcux . .  200 

Biliee  ,  . . —  yij 

l^ér . —  ‘Ü 

En  lin,  on  sera  certain  que  l'eau  est  potable 
quand  elle  sera  limpide,  fraîche,  franche  de 
goût,  et  qu'elle  restera  claire  après  la  cuisson 
des  iégiimcs;  qu'elle  sera  facile  à  bouillir  et  ne 
déposera  pas  de  corps  étrangers;  qu  elio  se  re¬ 
froidit  et  se  chauffe  promptement;  elle  doit  dé¬ 
gager  beaucoup  de  bulles  d’aii'  étant  agitée; 
elle  doit  extraire  avec  facilité  et  promptement 
les  arômes  des  boissons  théifoi'mes.  Et  eiiHn,  ne 
pas  carrier  les  dents,  être  hicilcment  digérée  et 
avoir  une  température  moyenne. 

JJVGIÈKE*  —  I/eaii  froide  ou  glacée  prise  Fété 
active  la  digestion,  maïs  il  est  prudent  de  ne 
]>as  la  boire  lorsque  Fon  est  en  état  de  tianspi- 
lation. 

L’ean  tiède  est  mon.sseuse,  elle  provoque 
les  vomissements,  L'eau  très  chaude^  légère¬ 
ment  salée,  acidulée  ou  sucrée,  agit  aussi  l'été 
conli  e  Fatonie  des  organes  de  lu  digestion  en 
tuant  les  baeîles.  Mais  quelle  que  soit  la  forme 
dans  laquelle  on  la  prend,  Feau  devra  être  po¬ 
table. 

Dans  une  note  communiquée  par  le  docteur 
(  î relie Ly  à  la  Société  française  d  liygiène,  il  émet 
levani  quele.s  restaurateurs  de  Paris  établissent 
des  filtres  et  qu  il  leur  soit  interdit  de  sei'vir  de 
Feau  non  tilticc;  espérons  qulisutlira  de  siguii- 
ler  le  desideratum  pour  le  voir  réalisé. 

Clarification  de  Feau  trouble.  —  l'ormide 
jrjOfL  —  Eu  Fabsonce  de  httre,  on  peut  elarîtier 
Feau  trouble  on  additionnant  lü  grammes  d'alim 
par  100  litres  d'eau;  les  matières  teri  euscs  sont 
après  quelques  instants  précipitées  au  fond. 

EAUX  ARTIFICIELLES,  -  On  désigne  ainsi 
des  eaux  minérales  que  Fon  a  préparées  en  fai¬ 
sant  dissoudre  dans  l'eau  des  substances  salines 
et  galeuses,  pour  imiter  les  eaux  de  dilî'érentes 
sources. 
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ÊAÜ  DE  MÉLfSSE.  —  M/O.  —  Cettç 

eau  stiinulaiitô  et  tonique  est  composée  de  : 


Alcool  inélisHc.  cloLititreti  H 

Alcool  ilo  ronijuiii .  —  1 

Alcool  flo  TEniscocle  —  9 

Alcool  d’onis  vert.  . . .  1 

Alcool  dïïcûrcc  do  citcoiis .  —  4 

Alooo!  cio  CO  ri  a  11  cire.  ^  ^  .  .  ,  .  .  —  2 


Alcoolat  de  tliyiOt  dog^irofiç,  de  cu- 
ncllc,  do  inarjolamo,  tVliysopo, 
df  sang'e,  d'an^oliquu .  —  2 

Pi^océdê.  —  Décanter  ralcoolat  et  le  mélanger 
avec  les  différents  alcools. 


EAU  MINERALE.— On  a  divisé  en  cinq  classes 
les  eaux  minérales,  qui  sont  : 


Los  SULFURÉES. 


Les  CHLORURÉ ES.  . 


lUCARliOXATURS. 

Les  SULFATÉES.  ,  . 
Los  F  EUR  UO  J  STE  USES. 


|i  Sodîqùes. 

}  Calciques, 

Sf  Sodiques. 

^  Sodiques  bicarbonatées, 
L  Sodîques, 

^  Calciques. 

/  Mixtes. 

{  Sodiques, 

1  Calciques, 
f  .Magnétiques. 

(  lUcarb ouatées, 

I  Sulfatées. 

I  Magnésioiines. 


Eiiün  les  eaux  non  classées  :  alcalmes,ga.-msesj 
s(dinej=:^  loduî'ëes.  11  existe  un  nombre  considé¬ 
rable  de  sources  non  classées  dans  lesquelles 
ces  principes  sont  reconnus  h  une  close  plus  ou 
moins  grande,  (^"ôir  le  tabi.ral'  .SYN<tpTuji'F..) 


EAUX  DE  PLANTES  {J Hsttlléé).  —  On  ap¬ 
pelé  eau  dhifllée  de  pla7ifeâ  les  eaux  essentielles 
obtenues  par  distillation,  (Voir  Kï^bkxce*) 

EAU  DE  SELTZ,  —  Jfans  le  duché  de  Nas¬ 
sau  sourd  une  eau  de  Scltz  naturelle.  Mais  on  est 
arrivé  é  faire  une  eau  ai  tificiellc  aussi  agréable 
que  1  eau  naturelle.  Comme  Teaii  de  Seitz  doit 
sou  gnht  agréable  et  ses  propriétés  au  gaz  acide 
carbonique  qu'elle  renferme,  Tart  a  su  préparer 
depuis  quelque  vingt  ans  une  eau  gazeuse  iioin- 
méo  eau  de  fmiket  aussi  agréîtble  et  ren¬ 
dant  les  méjnes  services  que  Feaii  de  la  sourec 
Nassau,  Pour  1  obtenir  en  grand,  ou  déeomposc 
le  carlionate  de  cliaux  par  Pacidc  sulfuriquo  ou 
Taeide  clilorliy chique;  ou  lave  le  gaz  qui  s'en 
écliappe  et  ou  le  fait  entrer  dans  Peau  sous  une 
forte  pression.  On  obtient  alors  des  flacons  con¬ 
nus,  dans  le  coin  met  ce  de  intirchands  de  vins, 
sous  le  nom  de  s/p/mî?. 


Eau  de  Seitz  factice  (Procédé  général),  — 
Formule  îêtL  —  Dans  les  maisons  particulières 
on  peut  faire  de  l'eau  de  Seitz  en  employant  : 

A  fi  tic  rartrlqiifi.  .  . . gmraniea  15 

picnrbüuatc  de  soude. .  —  lü 

Prcfcédé.  —  Lorsque  ces  deux  produits  sont 
mélangés,  on  dévisse  la  tête  du  self^ogètte  ou  sel- 
tzafeur  pour  la  retirer  de  la  carafe,  on  remplît  la 
boule  inférieure  d'eau  ;  on  retire  rentonnoir  et 
on  boiiciie  le  tube  avec  le  bouchon.  On  introduit 
alors  les  poudres  dans  les  petites  boules,  on  re¬ 
visse  la  tôto  fortement  sur  la  carafe  et  on  incline 
la  carafe  jusqu'à  ce  que  la  petite  boule  soit  au 
tiers  plein;  la  redresser  et  la  mettre  dans  un  beu 
frais.  Plus  Peau  est  fraîche,  plus  elle  se  charge 
de  gaz  ;  ont  doit  préparer  Peau  de  Seitz  de 
quatre  à  dix  heures  avant  de  s'en  servir. 

Ean  de  Vichy,  —  Formule  1512.  —  Introduire 
dans  la  boule  inférieure  avant  d'y  mettre  Peau, 
G  grammes  de  sel  de  Vichy,  Procéder  comme 
pour  Peau  de  iSeltz. 

Vin  champagnisé,  —  Formule  îôiS.  —  Rem¬ 
placer  Peau  par  du  vîii  blanc,  dans  lequel  on  a 
mis  40  grain  mes  par  bouteille  de  sucre  candi. 
Ajouter  les  poudres  et  procéder  comme  pour  Peau 
de  Seitz. 

Limonade  gazeuse.  —  Formule  lôii,  —  Pro¬ 
céder  comme  pour  Peau  de  Seitz;  y  ajouter  de 
Pessence  de  citron.  Faire  couler  Peau  de  Seitz 
dans  des  verres  contenant  du  sirop* 

IlïGlKNÊ.  —  S'il  est  agréable  de  prendre  quel¬ 
que  fois  de  Peau  de  Seitz  mdificieÛej  il  n’en  est 
pas  moins  dangereux  de  s'en  faire  un  régime; 
l'abus  de  Peau  gazeuse  émousse  les  organes  de 
la  digestion  et  ne  tarde  pas  à  les  mettre  en  état 
d'atonie. 

EAU-DE-ViE.  —  (Voir  alcool.) 

EAU  SUCRÉE  {llggiè^ie).  —  L'abus  de  Peau 
sucrée  est  chose  mauvaise:  prise  immédiate  me  ut 
après  le  repas,  elle  peut  arrêter  la  dîge.stion; 
prise  pendant  la  digestion,  elle  en  trouble  la 
fonction.  L'eau  froide  est  surtout  dangereuse. 
Une  légère  infusion  de  thé  ou  de  maté,  froide, 
additioiiiiée  à  de  l’eau,  est  préférable  à  Peau 
sucrée. 

EAU  DE  GOUDRON  (Ifggiéue),  —  Dans  les 
grandes  villes,  à  Paris  surtout,  on  avait  autrefois 
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dans  las  restaurants  rcxcellentc  habitude  do 
mettre  à  la  disposition  du  client  de  l’eau  gou¬ 
dronnée. 

Eau  de  goudron  de  table.  - —  Foi'mttîe  Î5J5. 

—  Employer  : 

Eau  filtrée. . .  litre  J 

Gfiudrou  ..............  décliitre  1 

fb>océdé^—  Laisser  reposer  mie  nuit  le  mélange, 
jeter  la  première  eau  et  la  remplacer  par  de  la 
nouvelle.  On  renouvelle  le  goudron  après  quinze 
il  vingt  jours, 

EAU  FERRÉE  —  Formule  JÔÎG.— 

On  l’obtient  en  j)lûngeant,  à  plusieuis  reprises, 
un  morceau  de  fer  rougi  au  feu  j  elle  devient  alors 
noirâtre  et  renferme  en  suspension  de  l'oxyde 
noir  et  du  carbone  de  fer.  On  peut  aussi  Tobte- 
nîr  en  mettant  des  clous  rouilles  dans  une  carafe 
et  en  l’agitant  avant  de  s'en  servir.  On  renou¬ 
velle  ainsi  Teau  â  mesure  qu’on  la  boit 

ÉBAUCHOIR,  s.  —  Petit  instrument  de  bois 
ou  de  fer  qui  sert  aux  sculpteurs  pour  modeler 
la  terre  glaise;  aux  artistes  eulinalres,  pour  mo¬ 
deler  la  cire  et  la  stéarine.  L’ébauchoir  est  â 
l'artiste  ce  que  la  plume  est  â  récrivain;  c’est-â- 
dire  rien  si  rinstrument  n’est  pas  sous  l’impres* 
sion  d’un  génie  qui  le  guide. 

ÉBERGUER,  r.  a.  {Terme  de  j>éc/iU^).  Dérivé  de 
7ieîY/Ê/q  ville  de  Hollande,  ou  Ton  vide  les  morues. 

—  Pour  éberguer  les  morues  vivantes,  on  leur 
ouvre  le  ventre  pour  en  extraire  les  en  tr  ail  les; 
on  leur  arrache  les  yeux,  on  leur  coupc  la  queue 
et  on  pratique  une  incision  annulaire  au-dessous 
des  ouïes  en  enlevant  la  peau  du  dos  et  les  na¬ 
geoires  supérieures;  elles  sont  ensuite  tramées 
dans  Teau  â  la  remorque  du  bateau  de  pèehe. 
Les  habitants  du  pays  où  ce  procédé  est  en  usage 
ju'étcndent  qu’il  ajoute  une  singulière  saveur  au 
poisson. 

ÉBOUILLANTER,  v.  a. —  Tremper  dans  l'eau 
hmiillante.  Ebouillanter  dus  choux,  des  lai¬ 
tues,  etc.;  les  tremper  dans  l’eau  bouillante  pour 
en  enlever  Tâcreté.  (Voir  BLANCifJGUMKJî.) 

É BOUILLI,  !E,  p,  pr.  —  Diminué,  réduit  â 
force  de  houillh  .  Sauce  trop  ébouülie,  tro[>  dimi¬ 
nuée.  Le  pobau-fou  est  bientôt  ébouilli  si  l’on 
ne  diminue  rardeur  du  fou. 


f  f  r 

EBRECHE,  EE,  p.  p.  —  Porcelaines,  cristaux 
ébréchés,  entamés;  couteau  ébréché,  brisure  qui 
se  trouve  au  tranchant  de  la  lame;  il  est  indis¬ 
pensable  pour  un  cuisinier  d'avoir  ses  couteaux 
bien  tranchants,  afin  de  disséquer  les  viandes 
adroitement  et  proprement 

ÉBULLITION,  /'.  AIL  Ym'àmmpfmïiy,  angL 
thM'dion;  ital,  ehnUlzione ;  esp.  ebulicïoni  dérivé 
du  latin,  ebuIîiUouemj  û^ébulire.  —  i^Iouvement, 
état  d’un  liquide  soumis  il  raction  d’un  feu  assez, 
foi't  pour  le  mettre  en  vapeur  et  produire  des 
bulles  qui  viennent  crever  â  la  surface. 

H 

ECACHER  ,  1".  (t.  Ail.  queischm;  angL  to  quash; 
itaL  dérivé  du  latin,  coacttis^  serré,  pressé. 

—  Action  d’écraser  du  sel  avec  la  lame  d'un 
couteau;  ècacher  une  noix,  Paplatir,  la  froisser. 

■ 

ECAFLOTE,  —  Peau  qui  reste  dans  le 
tamis  ou  la  passoire,  lorsque  l'on  a  passé  une 
purée  de  légumes. 

# 

ECAILLE,  s*  f.  — ■  Lames  plates  et  minces  qui 
couvrent  la  peau  des  poissons  et  de  certains 
reptiles;  enveloppe  dure  qui  couvre  et  défend  le 
corps  de  certains  mollusques.  Dépouiller  un  pois¬ 
son  de  ses  écailles;  écailler  une  huître. 

ÉGALURE,  s,  f.  —  Pellicule  dure  de  certains 
fruits,  de  fè\*es,  de  poix,  etc. 

f 

ECARLATE,  s,  f\  —  Couleur  rouge  très  vive 
qifoii  lire  de  la  cochenille.  En  cuisine,  on  teint 
écarlate  les  boyaux  qui  servent  â  fourrer  les 
langues  de  bœuf  pour  mieux  les  conserver. 

ÎAimjue  écarlate  réveille  l’idée  d'une  langue 
ferme,  parfumée,  exquise,  de  couleur  rose-chair 
en  dedans  et  enveloppée  d'une  peau  rouge. 

Langue  de  bceuf  à  l’écarlate.  ■—  FommU 
IdtT,  —  Choisir  quatre  langues  de  bœufs  très 
fraîclies,  les  parer  et  les  frotter  fortement  et 
longuement  avec  du  gros  sel  condimenté  de 
fragments  de  thym,  de  sauge  et  de  basilic.  Les 
mettre  sous  presse  une  nuit  entre  deux  couches 
du  même  sel  avec  lequel  on  les  a  assaisonnées. 

Préparer  la  saumure  ou  marinade  suivante  : 
Employer  r 
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Procédé. —  Faire  bouillir  Tefiu  avec  les  condi- 
nieiita,  lY  rexception  du  salpêtre;  après  dix  mi¬ 
nutes  d’ ébullition,  la  retirer  et  la  laisser  refroi¬ 
dir  jusqu'au  lendemaiin  Choisir  un  petit  baril 
et  arranger  les  langues  de  façon  k  leur  conserver 
une  forme  convenable.  Le  placer  a  la  cave. 
Ajouter  le  salpêtre  au  liquide  et  le  verser  sur  les 
langues.  Les  couvrir  d'une  rondelle  de  bois  et 
les  charger  d'un  poids  suffisant  pour  faire  sur¬ 
nager  le  liquide.  On  doit  surveiller  le  liquide,  et 
s’il  y  avait  tendance  k  fermenter  on  le  recuL 
rait,  Kn  été,  il  est  préférable  de  la  recuire  régu¬ 
lièrement  tous  les  quiiiKe  jours  en  ajoutant, 
dans  le  liquide,  du  salpêtre,  du  sel  et  de  Tcau 
pour  remplacer  la  réduction. 

Après  rjuinKC  jours,  sortir  les  langues,  les 
cuire,  les  dépouiller,  les  envelopper  d'une  fine 
barde  de  lard  et  les  passer  dans  un  tronçon  de 
boyau  de  bceuf.  Les  plonger  cinq  minutes  daiïs 
un  liquide  carminé  et  en  ébullition. 

Les  retirer  et,  si  elles  étaient  trop  rouges,  les 
passer  à  l'eau  fraîche  pour  diminuer  la  couleur. 
Les  laisser  refroidir  et  les  frotter  avec  un  linge 
doux  pour  les  rendre  brûlantes. 

Ces  langues  prennent  quelquefois  les  noms  de 
hmgnes  foiuTéeH, 

ricmarquÉ.  —  Comme  on  Je  volt,  par  la  com¬ 
position  {le  la  marinade,  c’est  i\  l’action  du  saL 
pêtre,  et  le  sel  aidant,  que  la  couleur  rose  se 
produit.  Le  sucre  ou  la  cassonade,  qui  font  inva¬ 
riablement  fermenter  Je  liquide,  sont  supprimés  à 
dessein,  contrairement  à  certaines  formules  alle¬ 
mandes. 

ÉCHALOTE,  s.  f\  AIL  ScludoHe^  aiigl,  tscha- 
lot;  du  latin,  de  ville  de  Phé¬ 

nicie,  Judée,  où  l'on  cultiva  l'échalote. —  Plante 
potagère  do  la  famille  des  asphodèles  et  du  genre 
ail,  cultivée  comme  assaisonnement. 

On  distingue  plusieurs  variétés  d’éclialotes  : 

JJêcliülote  hâticef  de  Bagnolet. 

[Jéchülote  de  Abw/,  dont  chaque  bulbe  a  Je  vo¬ 
lume  d'une  petite  figue, 

L'échülùie  hidive  de  Alor/,  ressemblant  à  l’écha¬ 
lote  commune. 

L'êdialùte  dt  Oandj  a  bulbes  renflées. 

L'éclinlote  de  Russie^  qui  a  beaucoup  de  rap¬ 
port  avec  la  précédente. 

Üêcludote  de  Jeruy,  que  les  Anglais  dénom¬ 
ment  tantôt  Jersijj  Eussiau  ou  Itothe  echaîoU. 


Le  caractère  qui  la  distingue  do  réelialoto 
commune,  c’est  son  péllicule  d’un  rouge  cuivré 
fin,  enveloppant  des  bulbilles  gras  et  serrés 


ayant  l'aspect 
d'un  petit  oi¬ 
gnon . 

File  ne  se  con  ¬ 
serve  pas  aussi 
bien  que  l’écha¬ 
lote  commune. 
Sa  pulpe  est 
d’une  saveur 


Kij*,  —  lücJiilcil'j  itj  Jgisujy, 


agréablement 

parfumée. 


IJéchcdoie  commune  ou  de  Farls^  plus  petite, 
d'un  goût  plus  flagrant-  sa  forme  allongée  ren¬ 
ferme  des  bulbilles  qui  se  détachent  lorsqu  elles 
sont  sèches  et  débarrassées  de  leur  enveloppe; 
elles  se  présen¬ 
tent  sous  une 
couleur  viola¬ 
cée  au  sommet 
et  verdûti  e  à 
la  base.  File  fee 
conserve  bien. 

HYGIENE.  — 

L'èclmloté  est 
un  condiment 
âcre,  du  genre 
ail,  dont  la  sa-  ^ 

veur  piquante  excite  l'appétit  et  la  soif.  On  s'en 
sert  surtout  en  cuisine  pour  relever  le  ton  de 
certaines  sauces.  Très  irritante  et  stimulante, 
on  ne  doit  pas  en  faire  abus;  les  convalescents 
et  les  enfants  doivent  s'en  abstenir  complète* 
ment. 


ÉCHAMPEAU,  s.  w.  {Terme  de  yéche).  Se  pro¬ 
nonce  é-chan-pù.  —  E.xtrémité  d’une  ligne  où  1*011 
attache  le  îiamcçon,  pour  la  pèche  à  la  morue. 


ÉCHANSON,  s.  m.  AU.  Mu ndsch euT ;  angl.  cup' 
hearer ;  esp.  escüuciano;  dérivé  du  bon  latin, 
sconiio.  —  Officier  dont  la  fonction  consiste  à 
donner  a  boire.  CTanyméde^  qui  sert  à  boire,  d'où 
est  dérivé  le  nom  de  gardon  dans  le  langage 
usuel. 

ÉCHANSONNERJE.—  disait  du  local  où 
l'on  faisait  la  distribution  des  vins;  mile  à  holve^ 
àJoueï\  à  sU{muse)\ 
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ÉCHARBOT,^.  m.  —  Nom  vulgaire  de  lu  macre 
ou  châtaigne  d'eau.  (Voir  ce  mot.) 

ÉCHASSIER,  mlj.  Etymologie  provençale^  es' 
monté  sur  des  échasses,  estropié.  — 
Terme  généiiqiie  d'un  ordre  d'oiseaux  dont  les 
pieds  longs  et  grêles  sont  plus  ou  moins  nus  au* 
dessus  du  genou;  ils  ont  trois  doigts  devant  et 
un  derrière;  ils  vivent  en  troupes  sur  le  bord  des 
eaux  et  voyagent  par  bandes. 

ÉCHAUDER,  t\  a.  AIL  verhr  UJi  en  ^  a  n  gl .  to 
scald;  ital.  scaldaî  e;  dérivé  du  provençal^  escau- 
dar.  —  Action  de  passer  vivement  à  la  flamme 
ou  à  Leaii  chaude  pour  enlever  les  poils  r  écliaii- 
der  une  tête^  des  pieds  do  veau;  écliaudor  un 
porc,  le  plonger  â  Tean  bouillante  pour  lui  arra¬ 
cher  les  soies;  échaiider  une  volaille  en  la  pas¬ 
sant  à  beau  pour  lui  arracher  les  plumes* 

f 

Echaudage  à  la  vapeur.  —  Formule  1518.  — 
Au  moyen  d’une  chaudière  à  vapeur^  dans  les 
gl  ands  abattoirs,  on  chauffe  l'ean  contenue  dans 
une  cuve  destinée  à  recevoir  les  porcs,  Par  la 
vapeur,  rean  est  facilement  amenée  â  80  degrés 
nécessaires  pour  l’écliaudage.  Plus  promptement 
est  faite  l'opération,  mieux  cclu  vaut  On  sort 
alors  le  porc  sur  une  table  et  on  le  racle  propre¬ 
ment. 

Èchaudage  à  la  chaudière.  —  Foymule  J5Î9. 

—  Dans  quelques  villes  on  chaiilîe  l’eau  dans  une 
chaudière  et,  l’eau  étant  prés  de  bouillir,  on  liissé 
le  porc  â  Taide  d'une  grue  dans  la  clîaudière  et 
on  ben  ressort  aussitôt*  Cette  métîiode  a  l’avan¬ 
tage  de  ne  pas  laisser  séjourner  longtemps  le 
porc  dans  beau. 

Echaudage  dans  la  cuve*  —  Fommle  îùJO. 

—  Dans  certains  villages,  on  met  le  porc  préaia- 
blcinont  attaché  do  cordes  dans  une  cuve  et  on 
io  submerge  de  quelques  seaux  d’eau  bouillante; 
on  le  tourne  et,  lorsque  les  soies  peuvent  être 
arrachées,  on  le  sort  sur  une  planche  et  on  le 
racle  vivement. 

Echaudage  sur  une  table,  —  Fonmh  1121, 

—  La  méthode  la  plus  rtidïmeiitaire  consiste  à 
étendre  le  porc  sur  une  pîanclie,  à  poser  sur  le 
corps  quelques  poignées  do  poix  de  sapin  et  â 
verser  dessus  de  reau  chaude  jusquïi  ce  que  bon 
puisse  le  racler*  Ce  mode  moins  facile  a  l’avan¬ 
tage  de  ne  pas  ramollir  les  viandes  pai^  un  séjour 
prolongé  dans  beau. 


Remarque.  —  L’échaudage  des  pieds  et  des 
tôles  de  veaux  se  tait  par  1  eau  chaude;  on  racle 
d'abord  les  poils  et  on  passe  ensuite  un  couteau 
affilé  sur  le  cuir  pour  raser  Cüiiiplêtement  les 
poils  restants* 

ECHAUDE,  s*  m.  (Gâteau  entremetif).  —  Cet 
entremets  remarquable  se  présente,  lorsqu’il  est 
réussi,  comme  un  beignet  soufflé,  avec  eetto  dif¬ 
férence  que  bcchaudé  doit  se  souffler  par  la  va¬ 
peur  au  lien  de  se  gonller  dans  la  fjiture  chaude. 

Formiile  1522.  —  Employer  î 
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farine,  mettre  le  sel,  le  carbonate,  quati'e  oDufs 
et  le  beurre  dans  Je  centre.  Détremper  légère¬ 
ment  afin  d'obtenir  une  pfite  non  cliauflée  et 


corsée.  La  déposer  sur  une  plaque  farinée  et  la 
laisser  reposer  pendant  une  heure  environ  dans 


un  lieu  frais.  Remettre  alors  la  pâte  sur  le  tour, 
la  Mocher  légèrement,  en  âiontant  les  œufs  un 
à  un,  en  prenant  une  partie  de  la  pâte  et  la  je¬ 
tant  sur  bautro  pai'tîe*  La  laisser  reposer  une 
demi-heure  encore,  et  la  remettre  sur  le  tour 


pour  rabaisser  légèrement  et  en 


former  dos  bâ¬ 


tons  ronds  en  forme  de  petit  rouleau;  en  couper 
des  ronds  de  4  centimètres  de  large  sur  5  de 
haut;  les  mettre  sur  un  couvercle  de  casserole 
bien  fariné. 


Faire  bouillir  de  beau  dans  un  sautoir  ou  une 
plaque  n  couvercle  et  y  plonger  les  écliaiidé.s.  A 
partir  dû  ce  moment  précieux  (d’ou  dépend  la  réus¬ 
site),  beau  ne  doit  plus  bouiliii^,  mais  frémir  seu¬ 
lement.  Les  échaudés  tombent  d'abord  au  fond, 
mais  ils  ne  doivent  pas  tarder  ii  remontei',  on  les 
stimule  en  frappant  sur  le  bord  de  la  casserole* 
On  les  essaie  en  en  sortant  un  avec  l'écuinoir  et 


on  reconnaît  sa  cuisson  lorsque  sous  une  faible 
pression  il  rebondît  légèrement;  il  doit  être  lé¬ 
ger,  spongieux  et  moelleux.  Si  on  les  laissait 
cuire  davantage,  les  échaudés  deviendraient  durs 
et  retomberaient  au  fond. 

On  les  sort  de  beau  bouillante  pour  les  mettre 
immédiatement  rafraîcliir  dans  beaucoup  d'eau 
froide;  on  les  y  laisse  cinq  â  sixliciircs  au  moins 
en  changeant  souvent  beau. 

On  les  égoutte  enfin  sur  un  torchon  posé  sur  un 
tamis  pour  les  placer  sur  une  plaque  d’office  le 
côté  coupé  en  bas;  ou  bien  dans  ime  plaque  spé- 
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ciale  en  tôle  longfue  de  45  centimètres  sur  de 
large  et  haute  de  15  eeiitlmètres,  sur  le  couvercle 
de  liiqiiellG  il  y  a  im  æîl-de-bœiU  qui  pei  inet  de 
shissiner  de  la  parfaite  cuisson*  Mais  si  on  ou- 
vrait  rœihde-bœuf  avant  sa  cuîssou  à  peu  près 
arlievèCjles  échaudés  tomberaient  et  se  racornh 
raient  La  cuisson  dans  un  four  chaud  est  de  dix- 
huit  i\  vingt  minutes. 

Avec  les  fours  de  pâtisserie  modernes^qni  per¬ 
mettent  de  voir  par  ime  bouche  en  vorrCj  on  peut 
supprimer  la  caisse  et  les  cuire  sur  des  plaques 
de  tôle.  (AJ.  L(indi‘ÿf  correspondant  de  V Acadé¬ 
mie  de  ciiisim.) 

Remarque.  —  Il  est  essentiel^  pour  la  réussite^ 
de  ne  pas  laisser  bouillir  Tean  une  fois  les  éciiau- 
dès  dedans*  11  est  préférable,  lorsque  la  situa¬ 
tion  le  permet,  de  les  écliauder  à  la  vapeur;  on 
les  aligne  sur  une  plaque  et  ou  tourne  le  robinet 
de  la  vapeur  de  la<;;on  a  obtenir  yO  degrés  envi¬ 
ron^  les  échaudés  se  goii lient  ainsi  inerveilleu' 
sèment. 

Échaudé  à  la  Carême,  —  Formule  Îô2r^.  — 
Employer  : 

Fanm’,  . .  litre  1 
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Procédé.  —  lai  farine  étant  tamisée,  en  former 
la  fontaine,  y  mettre  le  sel,  riiuile  et  la  moitié  do 
rcau;  mêler  av-ec  la  pointe  des  doigts;  y  ajouter 
filialement  l'eau  et  faire  nue  pâte  lisse  et  bien 
travaillée,  La  laisser  reposer  une  heure  et  divi¬ 
ser  la  pâte  par  boules  de  50  gi animes  environ; 
enfoncer  la  pointe  des  deux  doigts  et  le  pouce 
dans  le  milieu  de  la  boule.  Mettre  les  échaudés 
sur  un  couvercle  de  casserole  préalablement  fa¬ 
riné.  Faire  bouillir  Fcaii  et  jeter  doucement  les 
échaudés  dedans.  îsaivre  les  mêmes  procédés 
avec  les  mômes  soins  que  dans  la  fonunle 
Etant  cuits,  les  ouvrir  en  travers,  les  saupoudrer 
de  sel  fin  et  les  garnir  d'uu  peu  de  bourre  frais; 
les  servir  chauds  pour  le  déjeuner  du  iiiatiii  ou 
avec  le  t!ié  de  4  lieiires. 


Il  ne  se  fait  plu.s,  me  diront  les  pâtissiers  qui 
îi'ont  jamais  pu  les  réussir;  qu’ils  suivent  les  in- 
;  dications  et  ils  resteront  émerveillés  du  résultat* 
Dès  lors,  l’échau dé  restera  comme  une  des  gloires 
‘  de  la  gastronomie  française, 

lIïCüKXK,  —  L’échaudé  de  la  première  for¬ 
mule  constitue  un  aliment  nouirissant:,  léger  et 
agréable,  qui  peut  justement  être  ordonné  aux 
enfants,  aux  convalescents  et  aux  personnes  dé¬ 
biles.  II  peut  admirablement  ouvrir  la  série  gi  a- 
duée  qui  permet  de  passer  du  régime  liquide  a 
des  aliments  plus  substantiels. 

ÉCHAUDOIR,  s.  m.  —  Lieu  où  l’on  échaudé 
les  têtes,  les  pieds  de  veau  et  les  porcs.  8c  dit 
aussi  du  bassin,  ou  chaudière,  dans  lequel  est 
Teau  chaude  servant  â  éciiaudcr. 

ÉCHAUFFANT,  adj.  —  Substances  alinieu- 
taîres  qui  rcsseircut  le  ventre  eu  aLigmentaut 
la  cliiUeur  animale,  en  excitant  l’action  orga¬ 
nique,  La  cuisine  écbauhïinte  ihest  pas  hygié¬ 
nique. 

a*  % 

ECHENE  (Se  prononce  é-chè-ne).  —  Terme  gé¬ 
nérique  d’un  genre  de  poisson  appelé  écJfénêidefif 
qui  ont  la  faculté  de  .se  fixer  aux  navires  et  aux 
rochers  par  un  disque  dentelé  qu’ils  portent  sur 
leur  tête. 

ÉCHINYS,^.  m.  (Se  prononce  é-kl-mi). —  Genre 
de  mammifère  do  rAniéritpte  méridionale,  â  corps 
couvert  supérieurement  d  un  mélange  de  piquan  ts 
aplatis  et  de  poils,  et  terminé  par  une  longue 
queue  revêtue  d’écailles  et  de  poils,  Sa  chair,  lé¬ 
gèrement.  musquée,  a  quelque  r esse iiiblance  avec 
la  chair  du  thon  frais  et  du  veau. 

ÉCHINÉE,  s./'.  AU  *  Rud’cnnfiick  cout  Sçhwehte- 
augl.  chiite  of' port;  itah^a^^^o  di  fic/funa  diporco. 
—  ïhirtiedn  porc,  du  sanglier,  qui  se  trouve  entre 
le  jambon  et  le  carré.  Ce  même  morceau  est 
nommé  longe  dans  le  veau. 


Remarque^ —  Ce  dernier  échaudé,  sans  œuf,  est 
la  création  de  Carême;  le  premier,  nous  le  devons 
à  Fâvart,  -Je  ne  puis  m’enipechor  d’admirer  la 
sagacité  et  resprit  inventif  du  créateur  do  cc 
gâteau,  non  au  point  do  vue  du  décorum,  mais  â 
celui  de  la  chimie  culinaire.  Que  de  travail,  d'es¬ 
sais  pour  préciser  ces  deux  cuissons  qui  arrivent 
à  en  faire  un  gâteau  léger  et  agréable! 


Échinée  de  sanglier.  —  formule  1024.  — 
Faire  mariner  déchînée  pendant  quelques  jours 
dans  une  marinade  cuite.  L’essuyer  et  ciseler  la 
couenne  (on  peut  la  laisser  ou  l’enlever  faculta¬ 
tivement)  en  losanges  et  la  mettre  â  la  broche  ou 
dans  une  lècherrite  au  iôiir.  La  servir  avec  une 
sauce  tomate  relevée,  une  sauce  Robert  ou  une 
sauce  poivrade. 
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Échinée  de  porc  frais.  —  Formule  1525.  — 
Laisser  sur  I^écbînéc  une  couche  de  lard  forte 
d'un  centimètre;  dessiner  le  lard  en  entaillant 
des  carrés  en  losanges.  La  cuire  à  la  broche  ou 
au  four,  eu  la  saupoudrant  et  en  Tan'osant  de 
vin  blanc  sec.  La  cuisson  dure  environ  une  heure 
et  demie.  iSe  servir  du  jus  dégraissé  pour  procé¬ 
der  il  la  confection  d  une  sauce  l  elcvée. 

ÉCHtNIDE,  s.  m.  (Se  prononce  û-Jd  nî-d').  — 
Terme  générique  des  échhnde:^;  ies  ùnvsins. 

û 

ECLAIR,  s.  m.  (PâfhRertù).  Autrefois  appelé 
nain  à  ht  dMc/nmc.  —  F^etit  gâteau  eu  forme  de 
bâton^  fait  de  pâte  à  clioux  (Voir  ce  inoL),  garni 
de  crème  et  glacé. 

Eclair  au  chocolat  (Procéda  yénénd).  —  Fer- 
■mule  ÎÔ2fP  —  Coucher  des  bâtons  longs  de  12  cen¬ 
timètres  et  les  cuire.  Etant  froids^  les  tailler  sur 
le  haut  d'un  coté  et  les  garnir  do  la  ciéine  à 
choux  {Formule  1281).  Kâper  du  chocolat  sans 
sucre;  le  faire  dissoudre  avec  uu  peu  d  eau;  y 
ajouter  du  sucre  de  fa<;on  à  pouvoir  le  cuire  à  la 
grande  tjlu  (Voir  cuisson  ou  sucre.);  travailler 
alors  lé  tout  en  frottant  Unppareil  contre  les  pa¬ 
rois  de  la  casscrolCj  de  façon  â  obtenir  un  liquide 
vernissé  et  brillant  Tremper  alors  la  partie  su- 
jiérieuro  de  hécîai[  et  le  poser  sur  un  tamis;  il 
doit  rester  d'un  noir  brillant 

Éclair  au  café.  —  Formule  1527.  —  Tréparer 
(les  éclairs  selon  le  J*rocédé  général  de  la  for- 
mule  d526;  les  garnir  dhinc  crème  au  moka  se¬ 
lon  la  formule  tdSÜ,  et  les  glacer  au  fondant  au 


nhère  ligne  la  maison  qui,  pendant  plus 

d’un  siècle  se  succédant  do  père  en  tils  a  fourni 
des  élèves  dans  toutes  les  hautes  cours  du  monde. 

Citons  encore  la  maison  des  Froh  Frères  prO'> 
venreimHj  de  laquelle  sortirent  les  Eignoii,  les 
Dugléré  du  c  afé  Anglais^  les  Moisson  de  la  Mai¬ 
son-Dorée  et  les  Lai  lia  rd.  Cette  grande  école  se 
succéda  eomnie  une  hiérarchie  jalouse  do  ses 
prérogatives  et  où  im  très  petit  nombre  d’hom¬ 
mes  doués,  seuls,  avalent  accès. 

Cela  dura  jusqu'en  lyTO,  où  les  convives  no¬ 
bles  et  riches  tirent  place  â  une  clientèle  de  po¬ 
liticiens  et  d'hommes  d'affaires. 

rious  peine  de  voir  émigrer  cet  ai  t  esseiitîelle- 
ment  français,  il  fallait  trouver  un  remède  à 
cette  crise  de  la  bonne  table  :  Vulgariser  la  cui¬ 
sine  fi'auçaisc,  la  démocratiser  en  la  mettant  à  la 
disposîEion  de  tons,  était  le  plus  puissant  moyen 
de  rendre  service  k  riiyglène,  à  la  sauté  pu¬ 
blique,  d’un  pays  soucieux  d'élever  et  d  univer¬ 
saliser  le  niveau  des  forces  physiques  et  iiitel- 
lectueUes.  V'oilà  ce  que  s'est  dit  l'auteur  de  cet 


ouvrage. 

Four  atteindre  ce  but,  il  fonda  un  organe  et 
une  ligue  universeUe  des  cuisiniers  français,  qui 
prit  le  nom  unherseUe  pour  le  jirogrés 

de  l'art  culinaire;  il  élabora  un  programme  de¬ 
mandant  l  institution  des  écoles  de  cuisine  et 


d’hygiène.  Nous  extrayons  de  ce  programme  le 
passage  suivant  : 

Connue  iiioyeu  irjtrrivcv  au  but,  il  sera  Ktligù  une  péti* 
don  sigiirc  tic  ciiiei  t'cuis  lu^aiicieus  au  moins,  dcmaiulaiit 
au  Ooiivcnicmcivt  riiisiitnl  ion  d'une  école  tie  tiiisine  doat 
la  direction  sera  conliée  à  une  connnisâsiou  e.‘Oiiiposée  de 
nuunbi'csde  rAcatlémie  des  i^cieuces  et  de  cuisiniers  qui  en 


café. 


auràiout  îa  liaute  surveillaucc. 


r 

Eclair  à  la  vanille,  —  Formule  Jij28.  —  Faii  e 
des  éclairs  selon  le  Procédé  général  de  la  for¬ 
mule  1528;  les  garnir  d'une  crème  â  la  vanille 
(V'oîr  la  formule  1281);  les  glacer  d'une  glace  à 
la  vanille  très  blanche.  (Voir  ulace.) 

ÉCLANCHE,  .s.  f  —  Autrefois,  gigot,  épaule 
de  mouton  et  longe  de  veau  détachés  du  corps 
do  ranimai  rôtis  entiers  â  hi  broche. 

ÉCOLE  DE  CUISINE.  —  Autrefois,  les  niai- 
sons  privilégiées  de  la  clientèle  riche  étaient  re¬ 
gardées  comme  des  instituts  do  faculté  supérieure 
où  les  aspirants  désireux  de  coniiaitre  les  mys¬ 
tères  de  la  chimie  culinaire  afHuaicntde  toutes 
parts.  Ces  maisons  rares  faisaient  école.  Parmi 
les  plus  remarquables^  nou.s  devons  citer  en  pre- 


I  >aus  cette  école,  les  élèves  de!^  deu>:  sexes  set'aîeut  ud- 
iniü  et  ]3i'emk‘;iieuf  place  ù  tour  de  rôle  et  à  des  lieures 
dUléreiiLes.  rue  ]c^;oii  jimticiue  de  la  euhinCj  pâtisserie  et 
L'ouserves,  seiMÎt  donnée  le  nmtiii  ;  et  l'a  prés-midi  une 
letton  Miéorifjue  sur  La  valeur  des  filiuieiits  er  leurs  c  rte  (s 
liygiénuiUiL*!.  ] .es  délait?5  et  plaus^  de  ceste  instifutîou  se¬ 
ront  Souuiis  eu  inèiiie  temps  qiic  la  pétition.  Jo.suril  FaviîK, 
La  Sete/tve  t  nUtttTÎre,  V’  uuu'S  lyTU.'i 

Cette  idée  lancée  au  grand  jour  n'a  pus  tardé 
d'avoir  des  adeptes;  des  écoles  so  sont  fondées 
en  Suisse  et  en  Angleterre.  En  France,  le  doc¬ 
teur  Laurent,  de  Rouen,  fut  le  premier  qui  mit 
cette  idée  en  pratique;  mais  en  Angleterre  rin!" 
tîative  privée  est  allée  plus  loin,  on  délivra  des 
diplômes  de  professeur  de  cuisine,  ce  qui  attira 
du  comité  général  de  V  Fnîoîi  universeUe  la  pro¬ 
testation  suivante  :  ^ 

Lesjouniuux  européens  fïo  coinpbviaeul  4  rééiluer  eer- 
tùius  détails  donnés  dans  im  uieciing,  qui  eut  lieu  4  De- 
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%'miîliiic  HüusCt  Lûmlrc?!,  à  une  L-eolc  tlo 

tiiisiiK?,  ‘i'itUiti'ÈÎJUiï  :  Eeofc-  niffionmle  tfe  mais  qui 

n'c?r  Pli  rrnîîtè  qii’iiii  siiiqilü  t  tabtissemenl  de  coiniiieire, 
loin  de  iM^^ULiir  les  eondiiîoiis  d’orsïanisjuîou  et  de  pe&ièdci‘ 
les  pvoÉ’esspiifs  ayant  les  eapaidres  iiùeessùirès  füoni'  une 
iiii^tiiinion  de  ce  genre,  et  qui  de  |dus,  sansi  Fintci  vent  ton 
des  maitre^i  de  Ini-t,  se  couse iiuent  m  Juqv  et  sc  permel- 
tciit  do  ddt-ei'ncr  dt  s  tiipïônios  tle  protesseur. 

Considérant  qu'une  éeole  de  cuisine  rd  dliygtÈne  ali¬ 
mentaire  doit  faire  pattie  de  rinstvurlkni  publique  et  que 


son  inAtituiioii  sera  le  in'ctnicr  édiliee  consacré  A  la  santé 
jrétiéralc  d'uue  mil  ion.  nous  désir^ons  taire  dé  cet  ait  une 
si'ierLCf’  ayant  hps  régies  et  sa  eiassifleatioii^  eonnaîire  les 
îilinients  naturels  des  trois  régnes  de  la  nature,  tributaires 
de  la  cuisine,  avant  il'cn  faire  des  aliiuenis  ennipcsés. 


Pour  ces  motifs,  rr^rooï  /e 

/’<vW  ctiihiatt'c  proteste  *  et  considère  coijuiie 

nuis  et  non  îwenus  les  11.'!'  d[|doines  de  professenr  déli* 
vrés  par  h\  soi-disant  école,  nationale  de  enisine  de  Imn* 
dres;  un  tel  droit  ne  j>oiivaiu  appartenir  «ju  a  niic  ioî'iiin- 
[ion  réunissant  l'iirt  et  la  scieiieej seuls  capables  de  déter- 
ner  des  dipluines  de  professeur  de  cuisine. 

L'Cition  UHirt'i\sêl}e  pour  ic  progrès  i h  /'nr/  vttiHtâ'in^^ 


h  R  éoniTÈ 

F.  Bt>jiii:iîSj  président  de  la  «  Société  culiiniire  franï,‘aisf 
de  Tjondres  - . 


F.  FimK,  pré-sideiiE  de  la  ■  Société  philaiitbrnpEijue  de 
New- York  , 

G,  Duois",  clivf  des  cuisines  royales  dT'spagnti. 

J,  Favuk,  secrétaire  du  comité  génév.d. 

La  Science  citihuiirr  d\i  1''“^  mal  twl  . 


La  ville  de  Paris  ne  pouvait  rester  étrangère 
t\  ce  mou  veinent;  sur  la  proposition  de  31.  Strauss^ 
conseiller  municipa),  et  surtout  sous  rinîtiativo 
de  31'“"  Schéfer,  inspectrice  des  Ecoles  primaires^ 
ofticier  d'instruction  publique,  et  de  3L  E.  Car- 
riot,  directeur  de  renseignement  primaire,  il  fut 
décidé  d'introduire  renseignement  ménager  où 
il  serait  donné  une  large  part  a  la  cuisine.  Ce 
qui  fut  fait  d'une  faq  on  incomplète  et  pas  tou¬ 
jours  piofitable  aux  enfants;  nous  espérons  que 
1  adininistration  saura  séparer  les  études  du 
fratiQaîs  et  de  ia  mathématique  de  renseigne¬ 
ment  iiiénagcr,  qui  réclame  un  âge  plus  avancé 
et  une  attention  plus  raisonnable  pour  être  fruc 
tueux. 

L de  eaislm  de  EdrLSf  par  Forgane 
de  son  délégué  au  ^  Congrès  international  d  liy- 
g:ièiie  »  de  18!ÿ9,  sou 3  la  présidence  de  31,  Brouar- 
del,  et  sous  le  patronage  du  ministre  du  com¬ 
merce  et  de  rindustrie,  fit  la  communication 
suivante  ; 


La  cuisine  hygiénique  et  la  nécessité  des 
écoles  de  cuisine.  —  La  communication  sur  la¬ 
quelle  j'ai  riionnenr  d'attirer  votre  attention  est 
une  des  principales  branches  de  l^liygiènc  ali¬ 
mentai  (’e  :  la  cutNlne  /iijÿiéniqKe. 


En  effet,  de  toutes  les  sciences,  celle  qui  s^vt- 
taclio  à  l'art  de  bien  préparer  les  aliments  est, 
mîvlgré  son  Incontestable  utilité,  la  moins  étudiée 
et  la  moins  comprise  de  nos  jours.  Cependant  il 
est  remarquable  que,  parmi  les  nombreuses  es¬ 
pèces  d’animaux,  I  homme  soit  le  seul  qui  cuise 
ses  aliments;  aussi  iBest-ee  point  avec  raison 
qu^oii  l’a  défini  Vmilmal  cnliititer? 

l  îrâcc  â  Fart  culinaire^  qui  a  décuplé  les  res¬ 
sources  do  sa  nourriture,  rhomnte  s* est  dégagé 
peu  à  peu  de  l'animal i té.  Les  provisions  alîmen' 
taires  farineuses  et  albuminoïdes  renlerméesdans 
les  semences  des  céréales  et  des  plantes  légu¬ 
mineuses;  les  tubercules,  les  racines  et  les  tiges 
succulentes  de  certains  végétaux,  sont,  â  rètat 
cru,  presciue  inaccessibles  â  Faction  digestive  de 
l'économie  humaine. 

(irâce  â  la  cuisine,  ces  immenses  provisions 
furent,  d'un  seul  coup,  inises  à  sa  portée  :  riiomme 
put  dès  lors  régler  son  alimentation,  la  discipli¬ 
ner  csactenient  et  consacrer  ses  loisirs  â  la  cuL 
ture  de  ses  facultés  supérieures;  il  cessait  d'étre 
forcé  de  {diercher  sa  proie  comme  les  carnivores 
ou  de  brouter  â  la  façon de.s  herbivores.  C’est  sur* 
tout  â  sa  nourriture  (puisque  tout  ce  qui  vît  se 
nourrit)  qu'est  due  révolution  de  la  cellule  pro- 
toplasmatlque  â  ranimai  et  partant  â  riionime 
perfectionné.  Cette  assertion,  fort  bien  délinic 
par  un  aphorisme  d'un  gourmand  célèbre  :  'ï  Dis- 
moi  ce  que  tu  manges,  je  te  dirai  ce  que  tu  es  », 
s'applique  .autant  à  la  société  qiFâ  l  iiidividu; 
maïs  cet  axiome  a  besoin  dhin  corollaii’e  que  Fon 
pourrait  résumer  ainsi  ;  his-moi  ce  que  tu  hoiÿfje 
te  dirai  re  que  tupeui^es;  la  eonsornmation  liquide 
ayant  une  influence  plus  immédiate  sur  les  or¬ 
ganes  de  la  pensée. 

Les  peuples  les  plus  civilisés  ont  fait  la  meib 
leurc  cuisine,  a-t-on  dit;  il  serait  tout  aussi  lo¬ 
gique  de  dire  que  c'est  la  bonne  cuisine  qui  a 
fait  les  peuples  îiitelligents. 

En  effet,  pour  ne  pas  être  des  remèdes  héroï¬ 
ques,  ayant  une  action  active  sur  Forganisme, 
les  aliments  iLen  ont  pas  moins  leurs  propriétés 
bienfaisantes  ou  malfaisantes,  selon  les  pï  épa- 
ratioiïs  qifon  leur  fait  subir  et  l'usage  qu'on  eu 
sait  faire. 

La  transformation  plus  ou  moins  lente,  mais 
constante,  déterminée  par  l'action  de  la  ciiisino, 
nous  a  fait  contracter  depuis  un  siècle  des  habi¬ 
tudes  si  éloignées  de  celles  de  nos  ancêtres,  et 
notre  tempérament  luî-mème  est  tellement  diffè¬ 
rent  du  leur,  que  de  nouvelles  études  sur  la 
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composition  raisonnée  des  mets  et  la  complète 
modification  de  Tart  culiimiro  sont  devenues 
indispensables. 

Il  y  a  ini  abîme  entre  la  gourmandise  des  Ro¬ 
mains  j  nécessitant  le  vomitif  pour  jouii-  d’une 
nouvelle  déglntitiou^  la  gastronomie  gloutonne^ 
dont  les  conséquences  sont  rindigestiou,  les 
troubles  et  la  goutte,  et  la  science  culinaire  qui 
a  pour  but  la  véritable  reciierche  de  la  santé  par 
la  cuisine  qui  entretient  la  virilitô,  le  fécond  dé¬ 
veloppement  des  forces  vitales  et  inaînticnt  les 
facultés  intellectuelles  dans  leur  intégrité.  Cette 
lacune  doit  être  comblée  par  nous;  c’est  à  la 
France  qidest  dévolu  rbonneur  de  mettre  en 
pratique  la  cuisine  hygiénique. 

Aitlicatioî^  rîîATrQUE^  COXCT.USTON.  —  Jus¬ 
qu'il  ce  jour^  les  importantes  fonctions  de  Tart 
culinaire  ont  été  généralement  confiées,  dans 
les  maisons  particulières,  a  des  personnes  du 
sexe  faible,  dont  la  plupart  sont  illettrées,  peu 
studieuses  et  d'une  îgnoi'ance  i\  ne  jias  distin¬ 
guer  le  persil  de  la  cigué. 

.rajoute  que  la  maîtresse  de  maison  ne  peut 
elle-inénio  en  renioiitier,  ne  possédant  pas  la 
moindre  notion  culinaire,  n'ayant  aucune  idée 
de  rhygiéiie  alimentaire,  indispensable  pour¬ 
tant  â  la  mère  de  famille,  cette  branche  d'ins¬ 
truction  ayant  été  complète  nient  négligée  jus¬ 
qu'à  CO  jour. 

Dans  l'état  actuel  et  telle  qu'elle  se  pratique 
dans  les  classes  laborieuses,  la  cuisine  est  un 
des  plus  beaux  flcui  ons  de  la  couronne  du  mé¬ 
decin,  cela  au  grand  détriment  de  Ja  santé  pu¬ 
blique  :  les  substances  alimentaires  et  les  condl* 
merits  sont  employés  au  hasard, sans  tenircompte 
du  sexe,  de  l'àgc,  ni  de  l'état  de  i'cstomac  chargé 
de  la  digestion;  Faiîmcntatîon  de  rcnfaiitctdc 
l'adulte  est  confondue  avec  celle  du  vieillard;  de 
là,  les  causes  de  nombreuses  maladies,  de  l'étîo- 
lement  des  enfants,  surtout  marqué  dans  les 
grandes  villes. 

Pour  remédier  à  cet  état  de  choses,  j'émets  le 
vœu  ; 

P  Que  la  cuisine  soit  inscrite  dans  le  pro¬ 
gramme  des  écoles  primaires  de  jeunes  filles; 

2^  Qu'une  écolo  professionnelle  de  cuisine 
(comme  Î1  est  existe  pour  les  autres  corps  de 
métier)  soit  ouverte  pour  les  jeunes  gens  qui  se  , 
destinent  à  ia  profession  de  cuisinier. 

Dans  les  écoles  primaires  de  jeunes  filles,  un 
cours  théorique  serait  donné  chaque  jour  sur  les 


propriétés  des  aliments  naturels  préparés  dans 
la  journée  et  sur  les  effets  des  mets  comparés, 
selon  le  mode  de  préparation. 

On  y  enseignei'alt  ■ 

A.  L’alimentation  de  Venfantf  divisée  en  trois 
phases; 

]j.  L'alimentation  hi/giênlque  de  Tadulte; 

C.  L'alimentation  répetratrlcede  Fage  de  déclin; 

D.  L’alimentation  de  la  vleilksse. 

On  y  apprendrait,  en  outre,  à  conserver,  par 
les  méthodes  les  plus  hygiéniques,  lessul>3taiices 
alimentaires  fraîches  et  dans  l’état  de  parfaite 
innocuité,  afin  d’utiliser  sans  danger  pour  la  santé 
toutes  les  ressources  de  la  nature. 

Possédant  ainsi  les  données  élémentaires  de 
la  cuisine  hygiénique,  la  jeune  fille  sera  prépa¬ 
rée  aux  fonctions  de  ménagère  et  de  mère  de  fa¬ 
mille  auxquelles  elle  est  destinée.  Instruite  de 
raction  puissante  que  le  régime  alimentaire  a 
sur  notre  organisme,  elle  saura  retai  der  rcfïer- 
vcscence  de  la, jeunesse  pour  former  le  physique, 
et  le  récliauffer  plus  tard  pour  stimuler  les  sens 
et  les  facultés  mentales. 

De  l'Ecole  professionnelle  de  cuisine  sorti¬ 
raient  les  cuisiniers  pratiquant  dans  les  établis¬ 
sements  publics,  bétels  et  restaurants;  comme 
ils  seront  armés  des  notions  précises  de  l’hygiène 
alimentaire,  la  santé  publique  et  ia  patrie  y  trou¬ 
veront  largement  leur  compte. 

U  y  a  dix  ans  déjà  que  Taiiteur  de  ces  lignes 
avait  formulé  un  prograinme,  en  signalant  les 
bons  effets  qu'obtiendraient  les  écoles  de  cuisine 
raisonnée.  Quelques  années  plus  tard,  sous  riiiî- 
tialive  privée,  il  se  fonda,  en  Suisse  et  en  Aiiglc- 
terre,  des  écoles  de  cuisine  pratique  qui  ijnt  ob¬ 
tenu  aujourd'hui  le  tdus  grand  succès,  mais  il  leur 
manque  le  point  prinripal,  l'enseignement  de 
1  hygiène. 

Oet  appel,  malgré  les  efforts  de  V Académie  de 
cnisinej  n'a  eu  aticun  écho  dans  les  régions  ad- 
mînistrative.s  de  notre  pays, 

Espéiant  être  plus  heureux,  je  renouvelle  au- 
Jourd  hui  le  meme  vœu  dans  ce  milieu  de  savants 
et  d’hygiénistes  autorisés,  et  je  ne  doute  pas  qu'à* 
une  époque  où  Fbomme  s'occupe  avec  tant  d'ar¬ 
deur  du  perfectionnement  des  différentes  races 
d'anhnaiix,  il  ne  daigne  penser  aussi  à  sa  propre 
régénération.  (Josepli  Favre.) 

Nous  appelons  surtout  rattentîon  de  la  Com^ 
mission  d’enseignement  du  Conseil  municipal  sur 
cette  impartante  question  d'iiygîène  alimentaire 
publique,  (C.  L>.) 
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ÉCONOMAT,  ?.  m.  —  Charge,  office  d'éco- 
iionie;  bureau  de  ]  économe,  chargé  de  l’écouo- 
mie  domestique  dhme  maison. 

ÉCONOMfE  NATIONALE,  .9. /■,—  L'économie 
alimentaire,  pris  dans  son  sens  le  plus  étendu, 
est  \m  sujet  d'une  haute  importance  nationale; 
car  rinflueiicc  politique  d  une  nation  dépend  tout 
aussi  bien  de  la  force  musculaire  de  ses  citoyens, 
de  son  intelligence  que  de  rindustrie  et  de  son 
commerce i  or,  cette  torce  résulte  de  Tusage  bien  | 
entendu  des  aliments  et  de  leur  répartition  con¬ 
venable  dans  le  pays* 

?oiii‘  s  en  convaincre,  il  n'est  nullement  besoin 
d'une  disette,  d*unc  lamine,  il  suffit  de  l’observer 
aux  crises  des  alfaires,  aux  époques  où  la  dé¬ 
tresse  n’atteînt  que  les  classes  pauvres*  Elle 
produit  dans  cette  partie,  la  plus  întèressante  de 
la  population,  un  amoindrissement  de  la  vigueur 
physique  et  de  l’énergie  morale,  qui  mine  la 
santé  et  aboutit  A  un  état  de  maladie  déclarée. 
L'expérience  de  nos  hôpitaux  constate,  en  effet, 
trop  souvent,  que  de.s  maladies  sans  remède  ont 
pour  cause  prédisposante  le  dépérissement  des  ; 
forces. 

Maïs  longtemps  avant  que  rinsuffisance  du  ré¬ 
gime  alimentaire  amène  des  conséquences  exi¬ 
geant  rintervention  de  la  médecine,  longtemps 
avant  que  le  pliysiologiste  en  vienne  à  compter 
les  grammes  d'azote  ou  de  carbone  qui  s’inter* 
posent  entre  la  vie  et  répuiseinent  linal,  la  fa¬ 
mille  aura  été  complètement  dépourvu  de  tout 
ce  qui  constitue  le  bien-être;  les  vêtements  et 
les  combustibles  lui  auront  manqué  longtemps 
avant  la  nouiTÎture;  elle  n'àura  été  que  très  im- 
parfaîtement  protégée  contre  les  rigueurs  de  la 
mauvaise  saison;  son  habitation  se  sera  trouvée 
réduite  A  des  dimensions  dont  l'insuffisance,  vu 
le  nombre  des  individus  réunis,  engendre  les 
maladies  ou  les  aggrave;  pour  l'obtenir  à  un 
vil  prix,  elle  se  sera  établie  dans  les  lieux  ofi 
rien  n'a  été  fait  en  vue  de  la  salubrité  et  où  la 
propreté  est  à  peu  près  impossible.  Et  tous  ces 
maux  tombent  principalement  sur  ceux  qui  sont 
moins  en  état  de  les  supporter;  sur  la  mère  et 
les  enfants;  car  le  père,  pour  pouvoir  travailler, 
même  faiblement,  a  besoin  de  manger*  Ainsi,  la 
plus  large  part  de  soulfrances  est  réservée  aux 
plus  faibles* 

Et  pourtant,  quelque  fâcheux  que  soient  ces 
résultats  immédiats  de  la  mauvaîse  économie 
nationale,  ils  ne  sont  rien  en  comparaison  de  sa 


conséquence  éloignée,  mais  fatale  :  la  dégéné¬ 
rescence  de  la  race* 

ÉCOPE,  s.  f.  —  Sorte  de  cuillère  de  bois  très 
évasée  dont  se  servent  les  fermières  pour  écré¬ 
mer  le  lait. 

ÉCOQUER,  r.  rt*  —  Terme  de  chasse*  Détruire 
ou  prendre  les  coqs  surabondants  et  nuisibles  aux 
couvées,  parmi  les  faisans,  les  perdrix,  etc. 

ÉCORNIFLER,  r*  a.  — Action  de  se  faire  don¬ 
ner  A  dîner*  Rôder  dans  une  cuisine  ou  une  salle 
A  manger  pour  soutirer  quelques  morceaux* 

ÉCOSSE,  s.  j\  AIL  BchotÜanil ;  augl,  Scotland; 
ital.  Bcona.  —  Dans  l'ancien  français,  enveloppe 
des  fèves,  des  pois,  etc*  On  dit  aujourd’hui 
et  action  d  enlever  la  cosse. 

ÉCRELET*  —  (Voir  Leckevht) 

ÉCRÉMER,  V,  a.  —  Action  d'ôter  la  crème  de 
dessus  du  lait. 

ÉCRÉMEUSE,  a.f,  —  Appareil  de  laiterie  pour 
enlever  le  beurre  du  lait  frais. 

ÉCREVISSE,  A!.  /'.  AIL  Flun-skreh^ ;  angL  crfnj- 
/î.îâ/ital.  fjiimhûro:  du  grec,  d'où  Ton  a 

formé  le  terme  générique  latin  asiacnB^  donné  A 
tonte  la  famille  des  crustacés;  de  la  la  nécessité 
pom^  les  naturalistes  de  distinguer  le  genre  ho¬ 
mard,  homiîrus^  des  petites  espèces  vivant  dans 
Teaii  douce;  récré  visse  fut  nominéo  miaais  /7  k- 
et,  latinisant  l'ancien  nom  français  ho- 
mai'j  on  en  a  fait  homarifs  citJgai^e  pour  le  homard. 
On  croyait  autrefois  A  une  seule  espèce  d'écre¬ 
visses,  c'est  pourquoi  on  avait  donné  ce  nom  gé¬ 
nérique  de  jhirkiVitk ;  mais,  comme  toutes  les 
espèces  vivent  dans  les  fieuves,  on  a  donné  aux 
dirtérentes  variétes  les  nonis  complémentaires 
de  iliiiirique  fpays  où  elle  vit);  à  faihlm  et 

des  fkiices;  de  lA  les  variétés  tXmktms  flutlall- 
fis^  asiactis  îeiyiodaiittjhiH  et  asUictcs  daurtem. 

L'éci  evisse  est  remarquable  tant  par  sa  forme 
que  par  sa  composition  chimique  et  scs  proprié¬ 
tés  alîmciitaircs*  Elle  est  exùsqiiû^eU€i  c'est-à-dire 
qu'elle  porte  le  squelette  en  dehors  au  lieu  de  le 
porter  en  dedans*  L'écrevisse  voit,  entend  et  est 
i  douée  d  un  instinct  merveilleux  de  gourmandise, 
elle  s’attaque  aux  petits  poissons  morts,  aux  co- 
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quillages  et  aux  vers.  Pour  les  prendre^  on  les 
attire  la  nuit  par  des  laiitcinies  et  elles  payent 
leur  curiosité  par  le  supplice  de  la  casserole. 

FKCOXDATrOî?  ET  lîEPiiOUUCTio^^  —  Pour  que 
la  reproduction  de  Fespéce  puisse  avoir  lieu  au 
moyen  d  œufs,  la  coopération  du  mâle  et  de  la  fe¬ 
melle  est  nécessaire,  et  voici  comment  ils  pro¬ 
cèdent  :  Sur  la  pièce  basilaire  de  la  dernière 
paire  de  pattes  se  voit,  chez  le  mâle,  une  petite 
ouverture;  lâ  se  terminent  les  conduits  des  or¬ 
ganes  reproducteurs  qui  sont  placés  près  du 
cœur  sous  la  carapace.  Dans  ce  conduit  appa¬ 
raît,  aux  moments  des  amours,  un  fluide  épais 
qui  se  solidifie  en  une  matière  blanche  après  sa 
sortie;  le  mâle  le  dépose  alors  sur  le  thorax  de 
la  femelle  entre  les  bases  des  dernières  pattes 
thoraciques.  Les  œufs,  qui  sont  déjà  formés  dans 
l’ovaire  de  la  femelle,  sont  conduits  à  des  ouver¬ 
tures  situées  sur  les  pièces  basilaires  do  la  troi¬ 
sième  avant-dernière  patte  ambulatoire  et  vien¬ 
nent  SC  féconder  au  contact  de  la  substance 
prolifique. 

Lorsque  la  femelle  a  reçu  la  jnatîère  sperma¬ 
tique  du  mâle,  elle  se  retire  dans  un  terrier  et 
commence  à  pondre  ses  œufs*  En  sortant  des 
ovtdncteSj  les  œufs  sont  revêtus  d’une  matière 
visqueuse  qui  s^étire  en  im  filament  court;  Fex- 
trémité  de  cc  fil  s'attache  â  l'un  des  longs  poils 
qui  garnissent  les  pattes  natatoires  et,  comme  la 
matière  visqueuse  durcit  rapidement,  bœuf  de¬ 
meure  attaché  au  membre  par  une  sorte  de  pé¬ 
doncule. 

Comme  la  fécondation  a  lieu  d'octobre  en  jan¬ 
vier,  les  œufs  restent  donc  tout  Fin  ver  pour  sc 
couver  sous  la  nageoiie  caudale  constamment 
balancés  dans  Feau, 

Développement  de  iFœuf.  —  Le  développe¬ 
ment  de  l’œuf  n’est  autre  qu’un  évolutif 

dans  le  sens  le  plus  strict  du  znot,  Fœuf  est  une 
masse  relativement  liomogène  de  jjrotoplasma 
vivant,  renfci  mant  beaucoup  de  matériaux  nu¬ 
tritifs;  et  le  développement  de  l’écrevisse  com¬ 
prend  la  conversion  graduelle  de  ce  corps,  rela¬ 
tivement  simple^  en  un  organisme  d’une  gr<andc 
complexité.  Le  viteUus  se  différencio  en  portion 
formatrice  et  portion  nutritive,  La  partie  forma¬ 
trice  se  subdivise  en  unités  histologiques;  celles- 
ci  s’arrangent  dans  une  vésicule  blastodermîque. 
Le  blastoderme  sc  ditîéreneie  en  éplhlaatej  hf/po- 
hîasie  et  mésûhlasfet  et  la  simple  vésicule  passe  â 
l'état  de  gmfrtda.  Les  couclies  de  la  gastrula  sû 


façonnent  en  le  corps  et  les  appendices  de  Fé- 
crevisse;  tandis  que,  en  môme  temps,  les  cellules 
qui  composent  toutes  ces  parties  sc  transforment 
elles-mêmes  en  tissus,  dont  chacun  a  ses  proprié¬ 
tés  particulières.  Et  tous  ces  ciiangements  mei- 
veilleux  sont  les  conséquences  nécessaires  des 
actions  réciproques  des  forces  moléculaires  qui 
résident  dans  la  substance  de  Fœuf  fécondé,  et 
des  conditions  auxvquellcs  il  sc  trouve  exposé;  de 
même  que  les  formes  développées  par  un  liquide 
cristal  lisant  dépendent  de  la  composition  chi¬ 
mique  de  la  matière  dissoute  et  de  Finfluence  des 
conditions  ambiantes,  (Tiî.  IL]1uxlf,y,  Morpho- 
lof/ie  de  récrevhj^e.)  Sans  vouloir  entrer  dans  dea 
détails  qui  Seraient  en  dehors  du  cadre  de  cet 
ouvrage,  j'ai  cru  intéressant  d’expliquer  â  grands 
traits  les  évolutions  successives  de  cet  intéres¬ 
sant  animal,  si  pré¬ 
cieux  dans  les  cui¬ 
sines. 

Le  premier  change¬ 
ment  apparent  qui  air 
lieu  dans  nu  œuf  fé¬ 
condé  est  la  division 
de  la  matière  forma¬ 
trice  de  bi  partie  nutri¬ 
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centré  sc  forme  peu  à 

peu  en  se  noumssantde  la  matière  contenue  dans 
Fœuf  qui  subit  plusieurs  métamorphoses.  Un  œuf 
d’écrevisse  grossi  et  regardé  â  la  lumière  ré- 
lléchîe  présente,  dans  sa  deuxième  période,  un 
embryon;  dans  cet  embryon  on  distingue  déjà 

la  formation  des  organes.  La 
niasse  formatrice  envahit  la 
matière  nutritive  et  finit  par 
remplir  toute  la  cavité  de 
l  œuf.  Dans  la  fig.  475  les  ap¬ 
pendices  sont  formées  et  la 
jeune  écrevisse  est  bientôt 
sur  le  point  d’éclore. 

A  eetétal,  le  rostro  croît  en¬ 
tre  les  lobes  procéplialîques, 
et  demeure  relativement  très  court  jusqu’à  l’é¬ 
poque  où  la  jeune  écrevisse  quitte  Fœuf  et  se 
dirige  plutôt  en  bas  qu’en  avant. 

Les  portions  latérales  do  la  crôte  de  la  cara¬ 
pace  sc  convertissent,  en  s’enfonçant  davantage, 
en  hi^üichiodéiîites;  et  les  cavités  dont  elles  for¬ 
ment  la  voûte  sont  les  chambres  branciiiales, 

La  portion  transversale  de  la  crôte  demeure, 
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au  contraire,  relativement  coin  te^  et  constitue  le 
bord  libre  postérieur  a  la  carapace. 

Pendant  que  cos  changements  s'effectuent, 
rabdomen  et  la  région  sternale  sbic croissent 
constamment  proportionnellement  au  reste  de 
rœufj  tandis  que  le  vitcllus  nutritif  diminue  et 
la  face  de  la  carapace  s’allonge.  Lorsque  les 
jeunes  écrevisses  sont  sur  le  point  d'éclorc,  elles 
brisent  la  loge  qui  s'ouvre  en  deux  valves,  qui 
demeurent  attachées  comme  des  verres  lY  lu¬ 
nettes  i\  l'extrémité  du  pédoncule.  Son  aspect  est 
grisâtre,  sa  cara¬ 
pace  tendre,  la  pro- 
mière  et  dernière 
paire  de  membres 
abdominaux  man¬ 
quent  et  ie  telson 
est  différent  de  ce¬ 
lui  de  Tadulto.  Les 
jeunes  écrevisses 
restent  ainsi  fixées 
jusqu'à  la  première 
mue,  où  elles  de¬ 
viennent  définiti¬ 
vement  libres.  Eu 
sortant  de  l'œuf, 
le  jeune  animai  a 
environ  8  millimè¬ 
tres,  à  la  fin  de  l'année  environ  -t  centimetres,  â 
deux  ans  7  centimètres,  à  quatre  ans  12  centi¬ 
mètres;  elle  atteint  son  maximum  de  croissanco 
(111  h  21  centim.)  à  Tége  de  cpiinze  à  vingt  ans. 

Changkmext  de  carapace. —  Une  fois  formée, 
la  carapace  deAÛent  dure  et,  pour  permettre  au 
corps  la  croissance,  il  faut  qu’elle  quitte  l'aii- 
cienne  cuirasse  pour  en  prendre  une  plus  grand 
ce  que  l'on  a  appelé  exuriatioih  Le  corps  gran¬ 
dit  au  point  de  faire  crever  sa  carapace;  il  s'eji 
prépare  alors  iiitérieu renient  une  nouvelle  sur 
sa  mesure  et,  lorsqu’elle  est  ù  maturité,  Fécrc- 
visse  frotte  ses  membres  les  uns  contre  les  au¬ 
tres,  et,  sans  changer  de  place,  les  remue  cha¬ 
cun  à  leur  tour,  et  en  lin  se  jette  sur  le  dos, 
replie  sa  queue,  l'étend  brusquement,  en  la  frap¬ 
pant  à  terre,  et  pendant  ce  temps  les  antennes 
sont  animées  d’un  fort  mouvement  do  vibration. 
Apres  ce  travail  récrevisso  parait  distendue  par 
suite  du  commÊiLcement  de  rétraction  qu'éprou¬ 
vent  les  membres  à  rintérieuii 
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ralt  en  état  de  convalescence  pendant  une  quin¬ 
zaine  de  jours;  l'écrevisse  est  alors  plus  grosse, 
elle  devient  plus  vive  et  la  carapace  se  raf^ 
fermit. 

Les  jeunes  écrevisses  muent  trois  fois  dans  la 
première  année,  et  le  phénomène  devient  bisan-» 
nuel  la  deuxième  année,  et  ensuite  annuel  et  m 
produit  au  milieu  de  l'été.  A  partir  de  Tage  dû 
huit  ans,  la  mue  ne  s'opère  que  tous  les  deux  ou 
trois  ans. 


Vaiîiétés  lyÉCRKVTSSES.  —  Oii  distingue  plu. 
sieurs  espèces  d'écrevisses  : 


Jiîgrescens  j  variété  anglaise  et  dû 
Californie,  dont  je  reproduis  la  pince  gauche, 
fig.  478; 

Allais,  si  nous  traversons  les  montagnes  Ro¬ 
cheuses  et  si  nous  entrons  dans  les  Etats-Unis^ 
nous  trouvons  une  autre  variété  :  la  parastacus 
BradUamÿj  dont  la  pince  de  gauche  est  repré^ 
sentée  dans  la  fig.  477; 

h' mtacoulea  MadagascariensiStOü  écrevisse  do 
Madagascar,  est  rcmarquabiement  belle,  ce  dont 
on  peut  juger  par  la  pince  droite  représentéo 
par  la  fig.  479; 


Fig.  -VT.  ri-,  m.  Frf.  470.  Fij(.  m* 

F.,  du  E.  E.  du  ïljdiigascsr.  E.  Er/mu. 


Après  quelques  instants  elle  recommence  à  so 
débattre  et  se  débarrasse  finalement  de  sa  vieille 
cuirasse;  la  nouvelle  est  tendre  et  ranimai  pa- 


Uüsfiicus  paI*£ïnon  Jama^'cemlSf  dont  la  patte 
gauche  du  mâle  est  représentée  dans  la  fig.  483. 
Cette  variété  de  la  Jamaïque  a  beaucoup  d'ana- 
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logîc  avec  celle  que  Ton  trouve  dans  le  Danube, 
Elle  fait  partie  du  genre  leptoducfijltiJi  ou  ^priices 
firibies* 

Vostcicus  armnfus  habite  rAusiralie;  elle  est 
année  de  pointes  sur  tonte  la  carapace;  c'est 
Tune  des  plus  grasses  espèces  que  Tan  connaisse; 
sa  pince  de  droite  est  représentée  par  la  11g.  481. 
C'est  le  parastacfdœ  commuiq  du  continent 
australien. 

On  trouve  dans  le  Nord  do  l'Europe  une  autre 
variété  de  palœmon,  qui  habite  les  lacs  et  les 
fleuves  arctiques,  et  semble  s'étendre  ju.sqne 
dans  la  Norvège  et  la  Suède;  on  rappelle  mi/tits 
ou  cammarorn ;  sa  pince  droite  est  représentée 
par  la  fig.  482. 

Ven/ma  modestifùvniiSf  type  que  Ton  trouve 
dans  les  couches  antédiluviennes  et  qui  ne  res¬ 
semble  à  aucune  des  espèces  actuelles  ffig.  480), 

Il  existe  un  nombre  considérable  de  sous-va’ 
rlétés  des  espèces  précédentes. 

Enfin,  l'écrevisse  {astacus  /hif-lnUtts)  de  France 
on  de  Xantua,  que  nous  reproduisons  en  entier 
(fig.  484). 

11  y  en  a  des  brunes,  des  vertes,  des  violacées, 
des  grises  et  des  rousses. 

Il  serait  à  désir oi-,  dans  rintérèt  de  la  gastro¬ 
nomie  française,  que  Fon  essayât  la  reproduc¬ 
tion  et  l’élevage  des  deux  plus  gro.sses  variétés, 
celle  de  Madagascar  et  celle  d'Australie.  On  ne 
pêcherait  que  les  grandes  et  on  remettrait  à  l'eau 
celles  qui  n’ont  pas  atteint  la  grosseur  désirée. 
Cela  vaudrait  certainement  la  peine,  car  Paris 
seul  en  consomme  plus  de  sir  w?7//oïjs;  c'est-à- 
dire  pour  une  valeur  de  150,000  francs,  et  la 
France  seule  ne  peut  suffire  à  la  consommation 
de  sa  capitale. 


vellc-Zélande  au  sud,  et  se  rencontre  aussi  sur  les 
deux  rives  de  la  Méditerranée* 

En  Europe,  ou  les  trouve  dans  une  partie  de 
la  Russie,  de  l'Espagne,  de  l'Ttalie,  de  l’Alle¬ 
magne  et  de  la  8iiisse,  En  France,  ou  la  trouve 
dans  le  Jura,  le  Hhùne,  la  Meuse,  l' Yonne,  la 
Nièvre,  etc,,  tandis  qu'on  n'eu  trouve  pas  dan.s 
les  rivières  de  ia  lirctagne,  ni  dans  les  bassins 
dont  les  teri  ains  sont  autres  que  ceux  susmen¬ 
tionnés. 

Four  riiidiîstrie  de  la  reproduction  et  de  réle¬ 
vage  des  écrevisses,  ii  faudrait  donc  choisir  un 
terrain  jnrafislqite^  cr/iacé  ou  cfilcah'e  commun 
en  France, 

chttiilque.  —  Si  l'on  met  des  écrevisses 
dans  du  vinaigre  fort,  il  se  dégage-  bientôt  de 
nombreuses  bulles  d’acide  carbotîique,  et  l'on 
n'a  bientôt  plus  qu'une  membranne  molle,  taudis 
que  Ton  trouve  do  la  chaux  dans  la  solution.  Eu 
eil'et,  la  cai  apace  est  lom posée  d  une  substance 
animale  molle,  mais  tellement  imprégnée  de  car¬ 
bonate  et  de  phosphate  de  chaux  qu’elle  devient 
dure.  Les  parties  solides  ou  carapace  de  l'écro- 
vissc  contiennent  un  peu  plus  de  la  moitié  de 
leur  poids  do  sols  calcaires.  Près  des  sept-hui^ 
tième  de  ceux-ci  sont  foi  més  par  le  carbouate  de 
chaux,  le  reste  par  du  phosphate  de  cliaux. 
tenant  à  la  inafière  animale  ou  chair,  que  les 
cliimistes  appellent  chlthiêj  elle  contient  de  la- 
zotc  et,  d’après  les  dernières  reclierche.s  {Lêd- 
derhttsûf  reber  chitinii  tfnd  freine  SpaUHnt/spro- 
d  U  de  -  —  Ze  Use  h  i  dft  fil  r  p/i  i/s  io  h>g  h  c  b  e  Oh  e  m  ie,  I J , 
1870),  sa  composition  est  représentée  parla  for¬ 
mule  suivante  : 

0!ï  ipii  0!J 


GKOCUAiniiK  DK  l’kciïevissk. —  On  s’est  sou¬ 
vent  demandé  pourquoi  on  ne  trouvait  partout 
des  écrevisses.  La  réponse  peut  se  faire  d’une 
façon  précise  si  l’on  analyse  les  eaux  dans  les¬ 
quelles  elle  vît,  et  si  Ton  étudie  la  composition 
de  l’animal  et  les  sous-sols  des  terrains  sur  les¬ 
quelles  elle  habite,  on  trouvera  les  terrams  qua- 
ternairej  tediaire^  crétacé^  u  eahUenj  juremiquef 
UaSf  permieji^  carbonlfèref  dévonieu,  slhi- 

rlenj  cenuhrieUf  qui  sont  les  teri'ains  des  parties 
orientales  des  deux  Amériques  où  l’on  trouve 
l'écrevisse:  les  Indes  occidentales, TAfrique, Ma¬ 
dagascar,  ritalie  du  sud,  la  Turquie,  la  Orèce, 
l’Iîindoustan,  la  Rirmanie,  la  Chine,  le  Japon,  le 
sud  de  l'Asie,  les  îles  Mohiques  et  Plnlippiues,  la 
Polynésie,  les  lies  Sandwichs  au  nord  et  la  Nou- 


Comme  on  le  voit  par  sa  composition,  pour 
obtenir  toutes  les  propriétés  de  récré  visse  on 
doit  la  servir  avec  la  coctîon. 


ÉciiKvrssK.s  coxsEUVÉKS  vl^■AXTFs,  —  Qu  peut 
conserver  pendant  huit  à  dix  jours  dos  écrevisses 


en  les  mettant  dans  une  corbeille  suffisamment 
grande  avec  des  ortie.s  fraîches  comme  ali¬ 
ment. 


Hygikxk. —  Les  écrevisses  constitnenf  un  alî- 
nient  de  premier  choix  pour  les  épuisés,  les 
hommes  d  études  et  les  affaiblis.  C’est  un  aliment 
des  üi'ganes  de  la  pensée,  non  moins  précieux 
par  ses  propriétés  prolifiques*  A  la  eoiidilîon 
d  en  la're  un  régime  suivi  pendant  un  temjys 
minimum  de  six  semaines,  il  convient  aux  pliti- 
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sîqiies  et  anx  enfants  chétifs  en  raison  de  la 
forte  propoi'tîoii  de  sulfate  de  chaux  qui  y  est 
contenu. 

Usage  alimkntaiiîe.  —  La  renomméo  juste¬ 
ment  mériéo  des  propi'iétés  de  l’écievîsse  de¬ 
puis  raventure  bien  eonimo  du  célibataire  do 
Tout  lUMoussoHj  qui 

J;iii>uis,  di’  scs  tlcshns 
PoUIMliViint  le  l'CltJ-H  ITg^UÜt^V, 

X'îivnil  innii^r*  d+'S  derei  isscs 
En  c.ïbîuct  jMïtîcEilii'K'T 

eu  a  fait  le  mets  de  prédilection  des  soupeuis  h 
la  mode,  sans  résultat  probable,  étant  donné  le 
manque  de  rôgrhne  suivi  et  la  promptitude  des 
effets  qn’on  lui  réclame. 


r*-.  Hl, —  fsrrct'is-îü  i:ü;ii<iiutiü  .  I  Wjf.'iri 


Écrevisses  à  la  bordelaise  (ItccefUi  de  la  Mai- 
son-Doréè),  —  Formule  îo'Jf).  —  Couper  eu  petits 
dés  deux  ou  trois  carottes  et  autant  d  oignons, 
ajouter  poivre  concassé,  très  peu  de  thym,  lau¬ 
rier,  persil  et  maigre  de  jambon,  le  tout  taillé 
très  fim  IMettre  dans  une  casserole  un  fort  mor¬ 
ceau  de  beurre  fin,  y  passer  le  mi  repoix,  Châtrer 


les  écrevisses  en  les  mettant  â  mesure  dans  la 
casserole,  avec  une  demi-bouteîtle  de  vin  de  iSau- 
terne,  une  idée  de  blond  de  veau  très  réduit  et 
un  verre  de  vieille  fi  ne -champagne.  Cuire  â  feu 
vif,  la  casserole  fermée.  Dresser  les  écrevisses 
dans  la  timbale  dhirgent,  Iiei‘  la  sauce  avec  du 
beuiTe  bu  et  la  verser  dessus  les  écrevisses. 
(Casimir  Jfoissr^x,  prémhnt  de  V Académie  de 

Cttisine,) 

i 

Ecrevisses  à  la  bordelaise  {Iftmte  cuis.).  — 
Formule  15iJO. —  J'aîller  en  brunoise,  c’est-A-dire 
en  dés,  aussi  menus  que  possible,  les  pulpes 
rouges  de  deux  carottes,  d’im  oignon,  de  deux 
échalotes,  dhine  grosse  gousse  d’ail;  en  prendre 
deux  cuillerées  A  bouche,  la  passer  dans  une  cas¬ 
serole  avec  du  beurre  frais,  une  pincée  de  poivre 
blanc  concassé. 

Châtrer  douze  belles  écrevisses  (Voir  msQt'E.), 
leur  couper  les  petites  pattes  avec  des  ciseaux, 
les  mettre  vivantes  dans  la  casserole  avec  du 
sel,  un  jus  de  citron  et  un  veire  A  bordeaux  do 
vieux  vin  lïlanc  sec  du  pays,  soit  un  verre  de 
vin  de  Xérès. 

Couvci  cler  la  casserole,  les  faire  cuire  vive¬ 
ment  en  les  sautant;  les  satipoudrcr  d’eatragoii 
haché,  et  les  sauter  de  nouveau  en  leur  faisant 
faire  un  bouillon.  Le.s  dresser  dans  une  timbale 
en  argent  et  lier  la  cuisson  avec  du  beurre  frais. 

Saucer  dessus  et  servir  aussitôt, 

1 

Remarque.  —  Quelques  praticiens  suivent  l'aii- 
cienne  méthode,  y  mettent  du  prétendu  vin  de 
Madère  en  place  des  vins  que  jhndîque  ci-des¬ 
sus,  les  lient  avec  un  înorceau  de  glace,  et,  au 
moment  de  servir,  arrosent  les  écrevisses  de 
cognac  et  y  mettent  le  feu.  J'ai  renoncé  A  l  usage 
de  CCS  deux  liquides,  parce  que  ni  le  vin  de  51a- 
dère  naturel  ni  le  vieux  cognac  ne  francliissent 
plus  le  seuil  d'une  cuisine,  du  moins  dans  les  res¬ 
taurants:  et,  si  Ton  désire  obtenir  quelque  chose 
de  bon,  il  faut  avant  tout  procéder  avec  des  subs¬ 
tances  naturelles. 

IIygiexe.  —  Ce  mode  de  préparation  est  celui 
qui  réunit  le  plus  les  propriétés  désirées  par  les 
habitués  dos  cabinets  particuliers. 

Écrevisses  à  la  paysanne  (Cuis,  chmnpétre). 
—  FonnuU  Jü3f.  —  Chrui  er  deux  douzaines  d'é- 
cre visses,  les  mettre  dans  une  casserole  avec 
thym,  gros  poivre  écrasé,  c-'deris,  un  clou  de  gi¬ 
rolle,  oignons  et  carottes  émincés,  un  piment 
vert,  sel  et  une  dcmi-bouteillé  de  vin  blanc,  les 
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cuire  et  les  laisser  refroidir  dans  la  cuisson  ou 
les  servir  chaudes  avec  leur  asÈaisonnemeiiL 
Les  propriétés  de  récrevissc  sont  conservées 
par  cejnode  de  préparation. 

Coquilles  d’écrevisses  à-  la  Dongier*  —  For- 
7ijule  /o-Vi?,  —  Four  sept  ou  liuît  personnes^  preii’ 
dre  cinquante  écrevisses^  les  faire  cuire  au  court 
bouillon^  en  extraire  la  chair  de  la  queue  et  des 
f^rosscs  paLteSj  piler  très  menu  les  coqties  sur 
lesquelles  ou  verse  un  litre  de  lait  bouiüantj  re¬ 
muer  le  tout  et  passer  ce  liquide  dev^euu  rose  à 
travers  un  tamis* 

D'autre  part^  dans  une  casserole,  faire  passer 
au  beurre  la  valeur  d'une  cuillei  éo  A  bouche  d'oi¬ 
gnon  haciié  très  (in^  avec  autant  de  maigre  de 
jambon,  ajtmter  trois  cuillerées  à  bouche  de  fa- 
rînCj  laisser  cuire  un  peu  et  mouiller  avec  la  pré¬ 
paration  ci-dessus,  reniuei  constamment  jusqu'à 
l'ébullition.  Faire  réduire  d'uii  quart  en  remuant 
toujours  avec  une  cuîUerée  de  bois;  assaisonner, 
de  sel,  do  poivre  et  muscadej  ajouter  la  chair  des 
écrevisses  qu'on  laisse  mijoter  quelques  minutes; 
lier  cela  avec  trois  jaunes  d'œufs  et  le  jus  dhin 
quart  de  citron,  garnir  les  coquilles,  les  faire  lé¬ 
gèrement  gratiner  et  servir,  (i^faiius  Moraj  d.) 

Bisques  d'écrevisses  à  la  Nantuatlenne,  “ 
(Voir  JiisqiTii) 

Écrevisses  à  la  tomate  iNtJknue).  — 

Form^de  —  Préparer  un  appareil  Mire- 

poix,  très  menu  avec  Jambon,  oignons,  écluilotes, 
ail,  carotte,  thym,  basilic  ;  le  passer  â  l’huile,  y 
ajouter  du  vîn  blanc  sec,  un  piment  entier  et 
deux  douîîaiiies  d’écrevisses  châtrées;  leur  don¬ 
ner  un  bouillon,  les  sauter*  Etant  cuites,  les  dres¬ 
ser  et  lier  hi  sauce  avec  de  la  sauce  tomate 
réduite  et  du  beurre  frais*  Saucer  sm-  les  écre¬ 
visses  chaudes  et  servir* 

Remarque.  —  S'il  était  nécessaire,  on  y  ajoute¬ 
rait  du  poîvre  de  Cayenne* 

Écrevisses  à  la  marinière.  —  Phrmtde  1631.— 
Faire  cuire  les  écrevisses,  chAtrées  et  débai  ra.s- 
sées  des  petites  pattes,  dans  du  vin  blanc  forte¬ 
ment  condimenté.  Cuire  A  blanc  une  cuillerée  de 
farine,  y  ajouter  un  mlrcpoîx  en  forme  de  l>iin 
noise;  mouiller  avec  le  court- bouillon  des  écre* 
visses,  poivrer  et  faire  réduire  la  sauce,  la  lier 
avec  du  beurre  frais  et  un  jus  de  citron. 

Canapé  d'écrevisses  (flors-dUvtivre).  —  For¬ 
mule  1635.  —  Préparer  des  tranches  de  pain  an- 


f 


giais  grillées;  étant  froides,  les  garnir  de  beurre 
d^anchois.  Les  décorer  de  queues  ou  bisques  d'é¬ 
crevisses  en  forme  de  rosace  ou  de  guirlande. 
Parer  les  canapés  et  les  servir  sur  des  serviettes 
A  dessert  a  Irange* 


Ecrevisses  à  la  crème  aigre  (ùtis.  aidrt’ 
cltteittie).  —  Formule  1Ô3(}.  —  l'aire  cuire  avec 
un  lilet  de  vinaigre  dans  une  casserole  deux  dou- 
psaiues  d'écrevisses  chAtrées;  ajouter  du  poivre 
éci  asé,  sel,  thym,  laurier,  oignons  et  une  pincée 
do  cumin*  Les  sauter  et  les  égoutter  sur  un  ta¬ 
mis;  les  débarrasser  des  condiments.  Les  re¬ 
mettre  une  à  une  dans  la  casserole  avec  une 
poignée  de  mie  de  pain  blanc  et  frais,  un  quart 
de  litre  de  crème  aigre  et  la  cuisson;  poivrer 
et,  au  moment  de  servir,  iijôiiter  du  beurre  très 
frais* 


Écrevisses  à  la  provençale.  —  formule  Îô37. 
—  CliAtrer  deux  douzaines  d'écrevjs.scs,  en  cou¬ 
per  les  petites  pattes,  les  mettre  dans  une  casse¬ 
role  et  fortement  les  assaisonner  de  sel,  ails, 
échalotes,  ciboules  hachées,  huile  d’oliv^  piment 
ciselé  et  deux  jus  de  citron.  Les  couvrir  et  les 


faire  cuire  à  l'étoiilTée. 
beurre  frais*  Servir  dans 


Lier  la  sauce  avec  du 
une  timbale  d'argent. 


Buisson  d'écrevisses.  (Voir  la  formule  729). 
—  Rien  de  plus  agréable  A  voir  qu'un  beau 
buisson  d’écrevisses,  mais  je  n'ai  jamais  sacrifié 
la  jouissance  du  goût  a  l'agrément  de  Toeil,  et  je 
nhii  qu'une  confiance  médiocre  A  re.xcellence  des 
écrevisses  en  buisson;  je  préfère  les  servir  en 


sortant  de  leur  court-bouillon  et  mettre  sur  table 
un  buisson  d'écrevisses  artificielles.  (Voir  nou- 
nisquE,  CKOMESqUIS,  TlUIiALE,  VOL-AU 
VENT,  etc.) 


F  _ 

ECRÛUELLE,  f —  Xom  vulgaire  de  la  cre¬ 
vette  des  ruisscan.x* 

ÉCROUTER,  r.  a.  (é-kroihter). — ^  Action  d'ôter 
la  croûte  du  pain,  d'un  pâté,  d'un  gateau. 


I  ECTOPHÉODE,  adj.  —  Terme  générique  des 
j  Hclieiis  qui  croissent  A  la  surface  dos  plantes. 

I  ^ 

ECUEIL  (Géograph/e  tjasironomhjttc).  — ^  \’'in  de 
Champague  (Marne)* 

I 

I  ECU  ELLE,  .9.  f  (Se  prononce  é-l  tter).—  Vase 

creux  contenant  la  portion  d'une  ou  deux  per¬ 
sonnes. 
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Autrefois,  la  science  d'un  amphitryon  consis¬ 
tait  surtout  à  savoir  réunir  deux  personnes  à  la 
même  êciicllcj 

Suivîint,  ou  son  mérite,  ou  c}iar«^e,  ou  sa  ïace. 

Au  moyen  âge,  les  convives  avaient  à  leur  dis^ 
position  des  êcuelles  qu'ils  vidaient,  tantôt  en  les 
portant  ù  leur  lèvres^  tantôt  en  sc  servant  d’une 
cuillère  de  buis.  (Erasme,  De  Ci^ilitate 
trad.  de  Cln  Hardy.  La  Civilité paérUe  et  honestef 
p.  47.)  En  1580,  on  constate  encore  avec  surprise 
que,  cliex  les  Suisses,  «  on  sert  toujours  autant 
de  cuillères  qu’il  y  a  de  personnes  X  table  »*  (Mon¬ 
tagne,  Voi/ayeiij  éd.  de  1774,  p.  ,'30.)  Comme  on  le 
voit,  en  France  deux  convives  n'avaient  qu'une 
seule  ôcuelle  et  une  seule  cuilièrc. 

Au  dix-septième  siècle,  les  ôcuelles  firent  place 
aux  tranchoirs,  épais  morceau  de  pain  bis  qui 
tenait  lieu  d'assiette  pour  les  aliments  solides, 
tandis  que  les  convives  puisaient,  an  nombre  do 
quatre  h  cinq,  avec  leur  cuillère  dans  une  même 
et  grande  ècuelle. 

Jean  d'Aspremoiit,  sieur  de  Vandy,  qui  fut  i>lus 
tard  tué  au  siège  de  Jîrisac  en  dînait  un 

jour  chez  le  comte  de  Grandpré,  plus  coinui  sous 
le  nom  de  Claude  de  Jot/euscj  on  «  servit  devant 
luy  un  potage  où  il  n'y  avait  que  doux  pauvres 
soupes  (croûtes  de  pain),  qui  couraient  Tune  après 
l’autre.  Vandy  voulut  en  prendre  une,  mais, 
comme  réeuello  était  fort  grande,  il  faillit  son 
coup;  il  y  retourne  et  ne  put  rattraper.  Il  sc  lève 
de  table  et  appelle  son  walet  de  clnimbrc  et  lui 
dit  :  Tirc-moy  mes  bottes, 

—  Que  voulez* vous  faire?  lui  dît  son  voisin, 

<î  —  Souffrez  que  je  nie  débotte,  dit  froidement 
Vandy,  je  me  veux  jeter  à  la  nage  dans  ce  plat 
pour  attraper  cette  soupe,  î» 

(Tallemant  des  liéaux,  t,  VI,  p.  400;  d’après 
Franklin,  la  Fie  d^aidrefois.  —  E.  FlON, 

Paris.) 

Comme  on  le  voit,  au  dix-septième  siècle  on  en 
était  encore  ù  Fécuclle. 

ÉCUME,  —  AU.  ScJtaum:  angl,  scum;  îtal. 
sc/imma,  —  Sorte  de  mousse  blancliâtre  qui  se 
forme  ii  la  surface  des  liquides  en  fermentation 
ou  en  ébullitiom  L'écume  du  pot-au-feu;  récume 
du  sirop;  récume  de  la  bière,  etc. 

ÉCUMOIRE,  s.  f.  AU.  Bcliaitmlcc/fêl;  angL 
sJcimmer;  itaî.  scumaruoïa.  —  Ustensile  de  cui¬ 
sine,  en  lornio  de  cuillère  ronde  et  trouée  do  pe¬ 
tits  trous. 


Les  meilleures  écumoires  sont  celles  de  métal 
émaillé, 

ECUREUiL,  .9.  m.  {Se  lu  ru  s  miLians),  —  Petit 
animal  vivant  dans  les  forêts,  Sa  chair,  qui  a 
quelque  analogie  avec  celle  du  jeune  lapin,  est 
bonne  h  manger.  Les  chasseurs  la  font  sauter 
h  la  poêle  avec  ail,  oignon,  ciboule,  thym,  estra¬ 
gon,  vin  blanc  ou  vinaigre. 

EDAM,  .9.  m.  —  Sorte  de  fromage  de  îlollande, 
cuit,  qui  sc  conserve  longtemps;  de  forme  sphé¬ 
rique,  il  pAtc  maigre  et  dure,  de  couleur  rou¬ 
geâtre, 

ÉDENTÉ.  —  Edenté  est  un  adjectif  qui  a  deux 
significations  bien  distinctes  :  en  zoologie,  il  sert 
à  désigner  une  classe  d’animaux  caractérisés 
par  Tabsence  d'incîsivcp,  tels  que  les  tatous, 
les  fûiinniUci's  et  les  pangolins;  dans  le  lan¬ 
gage  usuel,  édenté  se  dit  des  hommes  et  des 
femmes  qui  ont  perdu  icur.s  dent.s.  8i  les  animaux 
privés  d  incisives  nous  intéressent  peu,  il  n'en 
est  pas  de  même  des  liumaiiis  dont  le  râtelier 
n'est  pus  au  complet.  Xoiis  ne  devons  pas  oublier 
que  le  maxillaire  est  la  meule  destinée  â  broyer 
les  aliments  et  nous  afUrnioiis  hautement^  sans 
songer  aux  lois  impérieuses  de  la  coquetterie, 
qu  il  faut  avoir  recours  â  la  prothèse  si  une 
brèche  se  produit  dans  le  précieux  ou  Lit  de  la 
mastication,  Le  vieux  proverbe  :  «  Viande  bien 
mâchée  est  â  moitié  digérée  &  est  le  plus  juste 
des  adages.  Ou  ne  digère  pas  bien  lorsqu’on  n'a 
pas  toutes  ses  dents  ;  c'est  pourquoi,  dès  qu'une 
dent  vient  â  tomber,  il  faut  demander  à  l'art  ce 
qui  nous  est  refusé  par  la  nature,  Quelques  per¬ 
sonnes  hésitent  â  porter  des  dents  artiheielles, 
eh  CS  ont  tort,  {iiiiconquo  a  eu  recour.s  à  la  pro- 
thèse  dentaire  s'en  est  bien  trouvé.  Les  excep¬ 
tions  —  il  y  en  a  —  résultent  de  la  parcimonie 
d’ édentés  qui,  par  une  économie  mal  comprise, 
ont  cherché  le  bon  marché  en  matière  do  dents 
artifieîellcs.  C’est  être  bon  menager  do  sa  santé 
et  de  sa  bourse  que  de  ne  pas  lésiner  en  cetlo 
occurence  et  de  ne  s'adresser  qu’à  des  praticiens 
habiles  et  consciencieux,  tels  que  le  chirurgien- 
dentiste  PIÎLTEKKE,  dont  les  appareils,  aussi  élé¬ 
gants  que  solides,  sont  connus  et  appréciés  dans 
le  monde  entleiv  (Voir  iiAync.vriüN,  FKOTiiKsn, 
lî  AT  E  L 1 1  :  i  q  riî  ETEU  lî  1  v  ) 

EDMl,  s.  m,  —  Espèce  d’antilope  voisin  de  la 
gazelle,  qui  habite  le  nord  de  l’Afrique,  et  dont 
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les  indigènes  mangent  la  chair  comme  celJc 
nîniaiix  de  boucherie, 

EDULjA,  —  Les  Romains  désignaient  sous  ce 
nom  lino  déesse  qui  présidait  aux  viandes.  On  hii 
adressait  des  sacrifices  quand  ou  sevrait  des  en¬ 
fants;  expression  poétique  des  dangers  que  l^oii 
attribuait  au  passage  du  régime  lacté  à  1  alimen¬ 
tation  Omni  voie.  (Foîissagrives.) 

EFFERVESCENCE,  s.f.  —  Sc  dit  du  bouillon- 
iiement  produit  par  uii  gaz  qui  traverse  un  li¬ 
quide  et  vient  se  dégager  â  sa  surface,  Bolsi^on 
e//im7€sceHtej  boisson  pi  épai'éc  avec  du  bicarbo¬ 
nate  de  soude  et  de  jus  de  citron  ou  de  Tacidc 
tartrique. 


Æ 

EGRENER,  ft.  —  AH,  ;  angl.  to 

'ihdl  ouf;  ital.  —  Action  de  faire  sortir 

le  g  raîn  de  l'épi,  les  graines  des  plantes,  Egre¬ 
ner  de  l’aiiis, 

ÉGROT,—  Fondateur  de  la  maison  do  ce  nom. 
Eu  1780,  Egrot  installait  imo  maison  d  appareils, 
dirigée,  au  moment  où  nous  écrivons,  par  son  pe- 
tiMils,  qui  fut  décoré  de  la  Légion  d  lionneur  à 
la  gr  ande  Exposition  de  ISSU.  Les  principales 
I  productions  de  cette  maison,  qui  occupe  un  nom¬ 
breux  personnel,  sont  le  inatéi  îcl  de  distillerie  et 
ia  cuisine  a  vapeur  (piî  a  rendu  de  si  sérieux  ser¬ 
vices  aux  grands  établissements.  (Voir  Armée^ 
Cuinne  â  rnjjéfw/q  Comerves'  aïimentaire^j  Con/i^ 
f Poiirnemi  de  ctûslne*) 


EFFONDRILLES,  s.  f,  pi. —  Parties  grossières 
qui  SC  trouyent  au  fond  dbni  vase,  d  une  casse¬ 
role,  dans  lequel  on  a  fait  cuire  quelque  chose, 

# 

EGILOPE,  s.f.  {Terme  de  hotanlque.)  “  Genre 
de  graminée  du  midi  de  l'Europe, 

ÉGLANTIER,  B,  an  —  Se  dit  d'une  c.spèco  de 
raie, 

ÉGLEFIN*  — (Voir  AicnîEFix.) 

t 

EGÛPODE,  s.  m*  —  Terme  générique  d’un 
genre  de  plantes  ombellitércs, 

ÉGOUTTER,  rwa  AIL  ahtropfêu;  iwv^lJodiHtln; 
ital.  sgrondare,  —  Action  de  soi  tir  Peau  de, s  lé¬ 
gumes  en  état  de  cuisson.  Déposer  les  légumes 
sur  un  tamis  pour  taire  couler  Peau, 

Egoutter  h  laH,  —  Faire  tomber  le  petit  lait 
du  lait  caillé. 

ÉGRAiN  ,  s,  7ÏÏ,  —  Jeune  poirier  ou  jeune  pom¬ 
mier  provenant  des  graines  de  fruits  cueillis  dans 
les  forêts,  ou  de  fruits  employés  a  faire  le  cidre, 
et  qu'on  réserve  dans  les  pépinières,  en  raison 
de  la  beauté  de  sa  tige,  pour  être  grcQé  en  fente 
â  l'àgc  de  trois  ou  quatre  ans* 


EiüER,  “  Espèce  de  canard  du  nord  de  l'Eu¬ 
rope  qui  fournit  Védi  edon.  (Voir  canakd,) 


ÉLAN,  s.  m*  (CerettB  Alce).  AIL  Elennfhier; 
sprbig;  i us,  loBBe.  —  Grand  quadrupède  qui  ha¬ 
bite  les  réglons  septentrionales  de  1  Europe  el 
en  deçà  du  cercle  polaij  o  en  Amérique. 


Usage  alimentai uk,  —  La  chair  de  Télan  est 
bonne  a  manger  lorsqu  il  est  jeune.  Dans  le  Ca¬ 
nada,  on  reeberche  surtout  le  museau  et  la 
glande  qull  porte  sous  le  cou.  Les  Vogouls  de  la 
Russie  conservent  sa  cliaîr  par  dessication  après 
Lavoir  légêicment  salée.  Dans  le  Cap,  on  em¬ 
ploie  la  graisse  de  Léian  en  cuisine;  on  recherche 
aussi  sa  langue  pour  la  préparer  h  rinstar  de  la 
langue  de  bœuf  écarlate. 


Filet  d'élan  à  la  polonaise  {Los.Be  po  Palsslcl), 
—  Formtde  fôHS.  —  Piquer  uii  filet  d'élan  et  le 
faire  mariner  pendant  quelques  jours;  le  piquer 
par  inter valle.s  avec  la  pointe  du  trancholard  et 
introduire  dans  les  entailles  un  beurre  maître- 
d  hôtel  très  relevé  et  fortement  assaisonné*  Bar¬ 
der  et  fermer  les  ouvei dures  et  le  cuire  aux  trois- 
quarts.  Le  paner  et  l'achever  de  cuire  en  l'ar¬ 
rosant  de  son  jus.  Le  dresser  sur  un  plat  et 
servir  à  part  une  sauce  poivrade  faite  avec  des 
baies  récentes  de  genièvre* 


F 

EGRAPPER,  t,  fL  AIL  ahheeren;  angl.  to  jriçJi 
from  the  hunch;  ital.  sgraneîîare.  —  Action  de 
séparer  les  graines  de  raisins  de  leur  grappe, 
lyinstrumcnt  pour  séparer  les  grains  dans  la  fa¬ 
brication  de  certains  vins  se  nomme  égrappoir. 

ÉGREFIN.  —  {Voir  AiGRFTJN), 


Filet  d'élan  à  la  crème  aigre  {Cuis.  Litliua- 
nknné).  Aussi  appelé  Losse  po  LHoicsl  i.  —  /or- 
mule  lùd9.  —  Piquer  un  filet  d'élan  et  le  faire 
mariner;  l'essuyer  et  le  mettre  dans  un  four 
chaud;  étant  aux  trois  quarts  cuit,  le  mouiller 
avec  de  la  crème  aigre  smîtam;  ajouter  :  poivi  o 
concassé,  baies  de  genièvre  et  une  pincée  de 
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ciiinin*  Lorsqu'il  est  cuit,  passer  le  fond  au  tamis 
fin  ou  i\  rétamîiio;  tailler  le  filet  eu  tranches,  les 
passer  dans  une  sauce  béchamclle  épaîssej  les 
poser  (I  leur  juxtaposition  sur  un  plat  d’argent 
longj  saupoudrer  le  dessus  de  chapelure,  beur¬ 
rer  légèrement  et  faire  gratiner  viv^cment  au 
four*  Garnir  le  filet  de  pommes  de  terre  ii  la  du¬ 
chesse  et  servir  la  sauce  â  part. 

Museau  d'élan  à  la  canadienne.  —  Foi^mule 
—  Echauder  le  museau  comme  une  tete  do 
veau;  le  fi^lre  braiser  dans  une  casserole  en  terre, 
préalablement  foncée  d'oignons,  de  condiments  ; 
faire  entre  aux  trois  quarts;  passer  le  fond  an  ta¬ 
mis  avec  les  légumes,  et  ajouter  alors  des  châ¬ 
taignes  épluchées  et  finir  de  cuire*  Drosser  le 
museau  sur  un  plat,  le  garnir  des  châtaignes  et 
verser  la  sauce  dessus. 

EL  A  N  CE  U  R,  5.  m,  —  Sorte  d'oiseau  d’Afrique 

* 

ÉLANGEUR,  S.  m.  (Terme  de  pêche).  —  Instru¬ 
ment  auquel  on  attache  par  la  tête  les  morues 
qu'on  vient  de  prendre. 

ÉLAPHORNITHE,  .9.  f.  —  Famille  d'oiseaux 
que  l’on  a  comparés  au  cerf  â  cause  de  la  vitesse 
de  leur  course. 

ELATERIE,  s.  /'.  —  Terme  générique  des  fruils 
qui,  s'ouvrant  â  maturité,  se  partagent  en  autant 
de  coques  qu'il  y  a  de  loges;  telles  sont  les  fruits 
des  efqdiorh/acées. 

ELATÉRIME  (Chimiê).  ^  Terme  par  lequel  on 
désigne  la  partie  amère  du  concomltre. 

ÉLATOBRANCHES,  m- pL —  Classe  de  mol¬ 
lusques  qui  renferme  des  acéphales  à  branchies 
lameleuses. 

ELD  ER  WlNE  (BoJsjf  ou  fiuf/lai^e),  —  Vin  de 
sureau  préparé  avec  les  fruits  de  cet  arbuste 
(elderherrleÿ),  macérés  dans  l’eau  et  exprimés; 
on  ajoute  au  suc  de  la  levure  de  bière  et  dn  sucre, 
et  la  fermentation  s'établit;  quand  elle  est  ter¬ 
minée,  on  met  en  bouteilles.  Ce  vin  est  usité  en 
Angleterre  dans  les  classes  pauvres. 

ELDODENDRUM  ARGAN.  —  Arbrisseau  du 
ilaroc  qui  porte  un  fruit  contenant  un  noyau  ;  il 
est  verdâtre  parsemé  de  points  blancs.  Sa  pulpe 
laiteuse  a  une  saveur  acidulé  agréable;  les  uè-  1 


grès  le  mangent  à  la  main  et  ils  retirent  de  ses 
semences  une  huile  qui  leur  sert  dans  les  prépa¬ 
rations  culinaires,  quoique  un  peu  âcre. 

ÉLÉMl,  m,  —  Sorte  de  résine  d'une  odeur 
aromatique  agréable  provenant  du  Ccylan  ou  du 
Mexique* 

ÉLÉPHANT  (Elep/iaa).  —  Grand  quadrupède 
ruminant  mammifère  de  la  famille  dos  prcho^cf- 
d/eîï.9.  Il  existe  deux  espèces  d'éléphant,  l'une 
indigène  â  l’Afrique  et  rautre  a  l’Asie.  Les  Tro¬ 
glodytes,  voisins  de  l’Ethiopie,  sont  dïéphajdo- 
phifffef  c'est-à-dire  qu'ils  ne  vivent  que  de  la  chair 
de  rélépiiaiit  Les  Cochinchiiiois  regardent  la 
trompe  et  les  pieds  des  éléphants  comme  un  ré¬ 
gal  des  dieux;  les  Hottentots  reclierclmnt  de 
même  cette  chair*  Pour  les  préparations  culi¬ 
naires,  voir  le  mot  ciîamkaü. 

ÉLÉPHANTUFIE  (Ehphdnfufia  macroempa). 
—  Arbrisseau  élégant  qui  cioît  dans  les  forêts 
du  Pérou  et  dont  le  fi  lîit.  renferme  une  liqueur 
laiteuse  rafraîchissante,  qui,  d’abord  limpide, 
finit  par  devenir  concrète. 

EL  EU  SI  NE,  ^*  /■*  (Eletcsifm).  ™  Genre  de  gra¬ 
minées  dont  une  espèce,  haute  do  P", 20  environ, 
porte  dos  grains  que  les  Indiens  mangent  en 
guise  de  riz. 

ÉLIXATION,  —  AcHoii  de  faire  bouillir 
une  substance  dans  l'eau  et  qui  a  pour  but  d’ob¬ 
tenir  deux  produits,  l'un  solide  cuit  et  Tautre  H» 
quide.  Le  pot-au-feu  est  une  éllcatlou* 

ÉLIXIR,  s.  m.  AIL  et  angh  Elixir;  ital*  elinre; 
osp.  e/i(mr.  —  Terme  générique  d'un  mélange  de 
sirop  avec  des  alcoolats  dont  la  plupart  sont 
destinés  à  flatter  le  goût  et  Todorat.  On  les  co¬ 
lore  quelquefois  avec  dos  substances  exemptes 
de  saveurs  désagréables.  On  en  prépare  aussi 
sans  alcool  par  infusion  dans  des  vins  très  alcoo¬ 
liques*  Les  moîlleurs  élixirs  sont  ceux  qui  sont 
plus  chargés  en  plante  ou  principes  actifs  et  aro¬ 
matiques. 

Élixir  de  la  Grande  Chartreuse*  —  Nouselas- 
sous  on  première  ligne  cet  élixir  qui  est  Ja  pro¬ 
priété  des  Chartreux,  qui  le  fabriquent  sur  une 
vaste  échelle,  il  doit  sa  réputation  ancienne  et 
bien  méritée  à  scs  propriétés  remarquables;  il 
ii'est  pas  de  plus  puissant  stimulant  pour  ranb 
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mer  les  forces,  ramener  la  chaleur  et  relever  le 
pouls.  Les  personnes  qui  Tout  expérimenté  no 
sont  pas  sans  avoir  ressenti  les  eifets  de  cette 
chaleur  irradiante  quhl  provoque  instantané¬ 
ment  dans  toute  réconomio. 

Cet  élixir  est  souverain  dans  les  apoplexies, 
les  syncopes,  les  asphyxies^  les  indigestions,  etc*  ; 
en  général,  dans  tous  les  cas  qui  exigent  de 
prompts  secom  s  pour  i  appeler  les  forces  vitales* 
De  plus,  il  a  été  reconnu  que  c'est  un  des  agents 
les  plus  propres  à  combaitro  le  choléra. 

On  le  prend  à  la  dose  d'une  cuiileréea  café  ou 
h  boit  elle,  pur  ou  étendu  |d'cau  sucrée,  seloji  la 
force  ou  le  tempérament  des  personnes. 

Élixir  Million.  —  Cet  élixir  à  base  de  maté 
(Voir  ce  mot,)  possède  toutes  les  propriétés  de 
cette  plante.  Orhee  à  la  savante  combinaison  <!cs 
substances  qui  le  composent,  ce  produit,  d'une 
saveur  particulière,  est  un  tonique  puissant 

Les  troubles  digestifs  disparaissent  par  son 
usage,  la  régularité  des  fonctions  se  rétablit,  les 
constipations  les  plus  anciennes  ne  résistent  pas. 
Les  diabétiques  trouvent  dans  l'emploi  de  i’7L 
lixir  Million  Tun  des  plUsS  puissants  spéciliques. 
11  est  souverain  contre  les  maladies  d'estomac. 

«  11  y  a  lien  de  souhaiter,  disait  le  ]>'  (.îj-uber 
en  parlant  du  maté,  que  son  usage  se  répande 
le  plus  possible  dans. notre  pays.  »  (Séance  de 
l'j'kadi^îîHe  de  mêdeçiue  de  Parift,  1877.) 

La  dose  est  de  deux  à  quatre  cuilierccs  à  café 
matin  et  soir,  prises  avant,  soit  après  les  repas; 
on  les  met  dans  un  demi-verre  d'ean  ou  dans  une 
tasse  de  thé  ou  de  tilleul. 


risée  et  laisser  infuser  encore  pendant  quinze 
jours;  ajouter  aloi^s  un  sirop  à  35  degrés  fait  avec 
2  kilos  500  gi  ammes  de  sucre,  La  dose  est  de  une 
a  deux  cuillerées  à  bouche  à  prendre  une  ou 
deux  fois  par  Jour. 


Elixir  antilaiteux  {de  Cofn’cidles).  —  Foymule 
îô  f  J.  —  Emplo.ver  i 
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Fleuij;  do  tilkiil . 

00 

Feuilles  tic  roinariu.  ....... 

_ 

i;o 

Feuilles  de  JffttHria  pf't  faf  ffna  .  . 

00 

iÎFicine  d'H.sanini  .  ,  . . . 

:io 

Racine  dr  pfdini^te  . 

— — 

:ïo 

fqûiiin . 

— 

7â 

Calebasses  n”  2.  ......... 

t'ondnis  piaivoiiitnt  do  la  ronibus- 

- ^ 

Tâl  1 

tiôii  des  nir]n('*s  plantes . 

7âO 

.'Merrol  nnnifîé  L’CMdèsinnvux).  . 

Esui  :  i|ii-mlifé  .suffl.simio. 

litre 

H  1/2 

Procédé.  —  Faire  macérer  le  tout  dans  ralcool 
pendant  quinze  jours  et  filtrer,  Ajouter  du  sirop 
à  volonté. 


Élixir  antîscrofuleux. —  Formtde  iôPl  —  Em¬ 
ployer: 

inii’iiun  lU- griiliarie . . gminmos  'iO 

irîiiiimoiiinf.tu  t*.  ,  .  .  .  —  H 

Alcûtil  î“  tviio'-siinjuixi .  lltrui  1 


Élixir  eupepsiqijie(de  Th.  Oraa).—  Cet  élixir 
contient  1  giamme  de  pepsine  pure,  2  ceiiiî- 
graminesdc  dîasLase  et  3  centigrammes  de  eiilo- 
riires  alcalins;  c'est  à-dlrejuste  la  quantité  de  ces 
trois  substances  nécessaire  à  la  digestion;  de 
sorte  qn'il  est  semblable  à  la  composition  natti- 
rcllo  dusuc  gastrique. Cet  élixir  digestif  complet 
est  donc  efficace  aux  personnes  atteisitcs  de  dys¬ 
pepsie  et  de  maladies  qui  en  découlent. 


Élixir  antigoutteux  (de  Vilefte).  —  Fortnule 
ÎÔ4L  —  Employer  i 


Quinquiiiu  gris  toaicaj^sû  .  .  ,  .  . 

dû  i't>qnelicot . 

WnssatVtt  ri\[Jé. 

Jthuin . . 


graiimicîs  li?(j 

—  on 

—  .30 
-  I/e 


Procédé.  —  Eaire  macérer  le  tout  ensemble 
pendant  quinze  jours,  exprimer  et  ajouter  à  la 
liqueur  :  lô  grammes  de  résine  de  Caïae  pulvé- 


Procédé.-^  Faire  digérer  pendant  huit  jours 
dans  Talcool  la  racine  de  gentiane  pulvérisée; 
passer  à  travers  un  linge.  Disse tidi  e  par  tritura¬ 
tion  Je  sel  ammoniacal  et  filtrer  â  travers  un  pa¬ 
pier.  La  dose  est  de  4  a  10  giamme.s  pour  les  en¬ 
fants. 

Élixir  antiseptique  (de  Chaus.^ier).  —  For¬ 
mule  !ôll.  —  Employer  : 


QiiuKjuiiin  roi  i  go . .  gi  rtmiiuîs  00 

ç.-ist-rtHUe . "  —  ITi 

Canoollo . .  .  —  12 

Safran . —  2 

Sucre  5>niiic . .  .  —  li)0 

V  ni  lin  (SC al .  —  âOÜ 

Afcool.  ■ —  fiOO 

Ether  sidlunqiic  . .  —  (5 


J'rocédé.  —  Faire  macérer  le  tout  pendant  deux 
jours  dans  Talcool  et  le  vîn  muscat.  Décanter  et 
ajouter  après  la  décantation  l'éther  sulfurique. 
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Élixir  camphré  {de  Jlartmmm).  —  Formule 
Îd4l}.  —  Eniployer  : 


Cïuuplne. 

Altool  (Jlt's'’ i'CnEüâiiiiavis . .  —  2(0 

îSatVaii.  .  cüiiti^i'.  tjû 


Procédé.  —  l^^airo  dissoudre  le  Cîunplire  davis 
ralcool  et  colorer  avec  le  safran*  Fiitrer. 

Élixir  stomachique  {de  Stoughfon),  “  For- 
muh  Jôd(L  —  Employer  : 


SomiJiitès  sèftu'S  d'rtîi&iiitlic  ....  ^^nuiiiiKra  24 
Santnurâÿi  ila  t;l!:iiinaiUys  .....  —  24 

KaiL-iiiiO  sCiylir  de  g^eîJtiiiiscî .....  —  24 

Eeoree  umèroü  .....  —  24 

Aloes  —  4 

CasCîU’îlïtî  '  4 

Rliilliiirbo  . . —  l')' 

AltTuol.  .  kilo;;T,  I 


Procédé. —  Faire  macérer  pendant  huit  jours 
dans  ralcüoBet  décanter  ensuite* 

ÉLOPE,  s.  f.  —  Boisson  semblable  nu  hareng; 
a  écailles  argentées  et  dont  la  chair  est  d’une 
délicatesse  moyenne. 

EMBAR,  s.  m.  —  Mesure  de  capacité  suédoise^ 
contenant  environ  un  deml-hcctolitre. 

EMBECQUERf  o.  a.  {Terme  de  pêche).  —  Ac¬ 
tion  dhvLtacher  l'appât  à  la  pointe  d'un  ]iamet;oih 

EMBELiER  (EinJudta  hidlca).  —  Arbre  des 
Indes  orientales;  ses  fruits  ressemblent  aux 
baies  de  groseilliers*  On  en  fait  de  la  gelée  et 
des  confitures  analogues  â  celles  de  groseilles 
communes. 

EWBONPOiNT  {ihpjtèue}. —  État  prospère  do 
la  luiti'ition  qui^  sans  toucher  a  VohéÿUêf  indique 
que  les  appareils  de  i^éparation  foiictiüiincnt  avec 
activité  et  opèrent  sur  de  bons  matériaux*  L'em¬ 
bonpoint  est  distinct  de  Bépaississemont  normal 
qui  se  produit  souvent  vers  la  fin  de  la  virilité* 

i/embonpoint  est  permanent  ou  accidentel, 
comme  dans  ces  reprises  qui  caractéi  jsoiit  cer¬ 
taines  convalescences.  11  est  le  résultat  de  1  hé¬ 
rédité  ou  des  conditions  d’un  budget  nutrîtir  dans 
lerpvel  les  recettes  l'emportent  sensiblement  sur 
les  dépenses.  Il  est  des  personnes,  babituelie- 
nient  soulVrantes  et  qui,  coiiservant  leur  embon¬ 
point,  doivent  renoncer  au  bénéfice  de  cette 
commisération  dont  tout  le  inonde  a  besoin.  La 
médecine  ne  doit  pas  s’arrêter  à  ces  apparences 
souvent  trompeuses  (Foiissagrives)*  Une  nourri¬ 


ture  succulente,  peu  d'exercice  et  beaucoup  de 
sommeil  sont  les  moyens  de  favoriser  le  déve¬ 
loppement  de  rembonpoint  Au  contraire,  beau¬ 
coup  de  travail  intelleeUiel,  les  veillées,  un  ré¬ 
gime  végétal  et  du  vîn  blanc  sont  les  moyens  de 
CO  m  b  al  tre  Te  ml>o  n  p  oi  n  f . 

EMBROCHER,  i7.a.AIl*  anspiessen;  rus.  rzaik- 
mute  ua  reriêde;  angL  to  npit;  itaL  m/ikar  neUo 
ÿpiedo.  —  Action  de  mettre  de  la  viande  à  la 
broche.  Les  viandes  cuites  â  la  broche  doivent 
être  fixées  avec  des  attelets  et  non  enfilées  par 
la  broche* 

r  _ 

EMIETTER,  a.  iVll,  zerlrùmehi;  anghfo  crum- 
hh;  ital.  xbriceiolifre.  —  Acüon  de  mettre  en 
miettes;  diviser  un  corps  friable,  dont  les  parties 
se  séparent  aisément  sous  les  doigts. 

r 

EMIGRANT,  s*  m.  {Salmo  mlpratorhis).  —  Pois¬ 
son  que  Tou  pèche  dans  le  lac  célèbre  de.C^^-fï/, 
sur  les  frontières  de  la  Chine  et  de  la  Sibérie, 
On  en  reehei  cbe  surtout  les  œufs  pour  les  saler 
connue  on  prépare  le  caviar. 

ÉM ILEON  (Vin  de  Fahd-).  —  Les  vignes  (eii- 
roii  1,000  hectares), sises  sur  un  coteau  delà  val¬ 
lée  de  la  Dordogne  (Gironde),  produisent  un  des 
meiUein  s  vins  bourgeois  de  France*  Ce  vin  pos¬ 
sède  du  corps  et  une  saveur  excellente.  (Voir 
BOlîDEAUX.) 

ÉMINCÉ,  *s-.  m.  Ail*  FlekchffchnUtc/ien;  angj, 
mincemeiit. —  Viande  émincée;  taillée  en  petites 
lames  minces*  Pour  les  émincés  on  se  sert  indi- 
lîéremnient  de  toutes  viandes  froides;  ^  veau, 
mouton,  porCj  bœuf,  eiievreau,  lapin,  poulet. 

Émincé  à  la  minute  {Cuis,  économique).  — 
Formule  fù47.  —  Émincer  des  viandes  froides; 
passer  à  la  poélo  avec  du  beurre  et  une  cuille¬ 
rée  de  farine  des  oignons  et  une  gousse  d'ail  Im- 
ebés;  faire  prendre  couleur,  y  vensor  un  veno 
de  vin  blanc  et  un  peti  de  bouillon;  â  défaut  de 
vin  un  filet  de  vinaigre;  assaisonner  de  poivre 
et  de  soi,  faire  cuire  et  jeter  l'émincé;  aussitôt 
cliaud,  le  servir  sur  un  plat  creux  et  saupoudrer 
de  fines  herbes* 

Émincé  ansi  pommes  de  terre  (Cuis. 

I  ffèie).  —  Formule  1548.  —  Hacher  des  oignons, 
de  l’ail  et  séparément  du  cerfeuil*  Passer  les  oi- 
*  gnons  et  rail  à  la  poêle  avec  du  beurré;  ajouter 
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i'émiucô  et  des  pommes  de  teri^e  cuites  coupées 
en  tranches.  Sauter  et  faire  rissoler  le  tout'  au 
moment  de  servir,  y  faire  couler  une  larme  de 
viiiaij^re  et  saupoudrer  de  fines  herbes. 

Êraincé  de  gigot  à  la  provençale.  —  For¬ 
mule  IÙ49.  —  Passer  â  Tliuile  d'olive  dans  une 
casserole  des  oignons  et  de  l'ail  hachés  -  y  ajou¬ 
ter  l'émincé  et  de  la  purée  de  tomates;  épicer 
et,  au  moment  do  servir,  y  faire  couler  un  jus  de 
citron  et  saupoudrer  de  fines  lierhes.  Entourer 
l’émincé  de  croûtons  de  pain  frits  au  beurre. 

Émincé  de  gigot  (Ecole  ménagère).  —  For¬ 
mule  lùÔO*  —  Coupez  en  tranclies  minces  les 
restes  dhm  gigot;  faites  un  roux,  mouillez  avec 
un  peu  de  bouillon,sel,  poivre,  bouquet  garni,  deux 
ou  trois  cornichons  coupés  eu  rondelles  minces, 
mettez  les  morceaux  de  gigot  dans  la  sauce  et 
faitesdes  chaiifïcr  sans  bouillir.  Sciiurrn, 
EuHeignemeut  des  travaiiæ  de  ménage.) 

i 

Emin cé  anse èp es ( / faute  c uhin e) Foi ■  m nie 
Jùôi.  “  Hacher  des  oignons,  de  Ihvil  et  des  écha¬ 
lotes;  passeï'  le  tout  au  beurre,  étant  revenu  y 
ajouter  des  cèpes  émincés;  faire  sautei'  jusqu’û 
parfaite  cuisson  et  les  mettre  dans  mie  petite 
casserole  où  Ton  aura  préalablement  fait  fondre 
du  beurre  à  la  maître'd'hotel,  avec  jus  de  citron, 
poivre  de  Cayenne  et  glace  de  viande.  Ajouter 
l'émincé  de  lîlet  de  bœuf,  de  gigot  d’agneau  ou 
de  mouton,  bien  dégraissé;  laisser  chauller  et 
servir  en  saupoudrant  de  fines  iierbes. 

Femaï  que.  ^  En  général,  les  émincés  doivent 
être  dégraissés  et,  comme  ce  sont  des  mets  ré¬ 
chauffés,  on  peut  le.s  préparer  avec  les  sauces  I 
ou  jus  restés  de  la  veille.  Ces  mets  demandent  à  i 
être  bien  servis. 

T 

EMINCER,  L\  a.  AU.  in  Scheibefen  scîtneklen; 
angl.  to  mince  i  rus.  krascîüte.  —  Action  de  cou¬ 
per  de  la  viande  froide  en  petites  tranclies  minces. 
Emincer  des  oignons,  etc* 

ÊMINE,  s.  /I  —  Dans  les  Hautes -Alpes,  futaille 
contenant  22  ù  30  litres.  En  Italie  et  en  Suisse, 
ancienne  mesure  de  capacité  contenant  de  15  è. 
20  litres* 

EMOLLIENT,  TE,  adj.  AU.  eriieichmd;  angl. 
emolUent;  iiâLemmoUknie,  —  Substances  qui  ont 
la  propriété  de  relâcher*  Les  meilleurs  émollients  , 
sont  ceux  extraits  des  substances  alimentaires,  , 
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tels  que  la  gomme,  les  gelées  do  veau,  les  escar¬ 
gots,  les  potages  d’orge,  le  lin,  les  huiles,  etc. 

EMPOISONNEMENT  (Par  lesaliments),—  Les 
trois  règne.s  de  la  nature  fournissent  de  nom¬ 
breuses  substances  toxiques  qui  peuvent  déter¬ 
miner  des  empoisonnements;  les  meilleurs  ali¬ 
ments  mêmes,  au  contact  de  certains  corps  nocifs, 
se  combinent  et  deviennent  toxiques.  Ces  acci¬ 
dents  sont  as.se îî  fréquemment  causés  i>ar  les 
moules,  les  crèmes  et  les  graisses  préparés  dans 
les  va.ses  de  cuivre,  de  plomb  ou  (Fétaim  La 
charcuterie,  les  poissons,  les  champignons  of¬ 
frent  souvent  des  cas  de  malaises  causés  par  leur 
ingestion*  Dans  ce  cas,  Iors<iu"on  ignore  encore 
la  cause  de  rempoisonnement,  on  doit  s'inspirer 
de  ces  deux  principes  : 

A,  Faire  promptement  évacuer  le  poison. 

B,  Neutraliser  les  effets. 

Pour  faire  évacuer  le  poison,  on  aura  recours 
â  nu  vomitif  quelconque  de  préférence  : 

J'hiiétk|Ui>.  . . grattiîneiî  10 

Ejju  puvo  *  . .  verre  1/3 

Administrer  en  deux  fois  à  un  quart  d’heure 
d’intervalle*  Cliaque  vomissement  sera  suivi  d'une 
abondante  administration  d’eau  tiède.  A  défaut 
d'émétique,  ou  pourra  faire  dissoudre  et  admi¬ 
nistrer  ci-dessous  : 

Ipùvaciiaiili?i ....  grammea  2 

Eau  pure.  . . ^’crre  1 

Grèce  a  remploi  de  ees  moyens,  l'estomac 
aura  été  promptement  débarrassé  de  la  matière 
toxique;  il  ne  restera  plus  qu'à  neutraliser  les 
effets  du  poison  qui  aurait  pu  pénétrer  dans  l  in- 
testin.  Ce  moyen  s'obtient  par  un  purgatif:  une 
cuillerée  de  magnésie  calcinée^  délayée  dans  un 
peu  d’eau  sucrée.  Ensuite  on  administrera  un  la¬ 
vement  composé  de  : 

.Soi  «le  cuisine.  . . .  .  cuilk  ^ves  2 

Eau  tiüde  ..........  .  lititi  l/i 

Toutes  ces  indications,  présentes  à  la  mémoire 
de  la  personne  qui  donnera  les  premiers  soinss, 
permettront  l'arrivée  du  médecin,  et,  à  moins  de 
ces  empoisonnements  foudroyants,  le  malade 
sera  sauvé. 

Remarque.  —  En  rabsence  de  tout  médica¬ 
ment,  le  lait  et  les  blancs  d’œufs,  pris  en  boisson, 
et  un  lavement  d'eau  tiède  avec  du  sel  de  cui¬ 
sine* 
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EMPORÉTIQUE,  adj.  —  Se  dit  cfune  .sorte  de 
papier  qui  sert  à  filtrer  les  liqueui  s. 

ÉMULSION,  s.  f.  Ail.  Jùihltmiik;  iingl.  emal- 
iWiy  ïtaL  emtthtone.  —  Liquide  blanc  analogue 
au  lait  obtenu  des  iiiiiiiudes  et  de  graines^  tels 
que  noisettes,  blé  vert,  laitues,  chicorée  et  oi¬ 
gnons, 

ÉMYDE,^./-,  - — 7'ortiie  des  marais,  dont  récaillo 
estolivüti  eou  noirâtre*  On  en  trouve  des  espèces 
prés  de  la  mer  Caspienne,  en  Espagne  et  dans  le 
midi  de  l'Europe. 

ENCORNET,  —  Nom  vulgaire  de  plusieurs 
calmars  (\'oir  ce  mot),  en  particulier  du  calmar 
commun  {Sépia  loUgû);  sa  cSmir  dure,  peu  savou- 
reiise,  sert  pou i  tant  à  raliinentation. 

EN  CUIRASSE,  s.m  .  —  Poisson  des  mers  de  la 
Chine,  que  les  Chinois  appellent  Tcho-lia-i/u  â 
cause  de  sa  cuirasse  armée  que  forment  ses 
écailles  tranchantes  et  poiiUues.  Sa  chair  blaii' 
che  et  ferme  ressemble  â  la  chair  de  cabri  ou 
de  veau*  On  la  prépare  comme  le  saumon,  le 
turbot  ou  le  broebet, 

ENDÎVE,  a.f.  {Ciehorium  endha).  Ail.  Einllt  h; 
angl.  endue;  liam,  et  lioll.  audijt  ie;  dam  eade^ 
lien;  iEal.  indiriaf  esp.  enduîa;  port  endhia. 
Plus  connue  en  Belgique  sous  le  nom  flamand  de 
tvitloûf  ou  de  verheterde  hofmikerij.  —  Chicorée 
â  grosse  racine  de  Bruxelles,  aussi  appelée  c/ti^ 
coi^ée  /Ui mandé  et  barbe  de  bouc.  (\'oir  ces  mots.) 

Endive  à  la  moelle  {îlattie  atiij*),  —  E ormule 
JÔÔ2.  —  La  préparer  comme  il  est  dit  dans  la 
formtde  807^  pour  les  cardons  à  la  moelle,  sauf 
que  l'endive  ne  se  fait  pas  blanchir* 

Eemarq^te, —  L* endive  très  blanche  de  son  na¬ 
turel  est  plus  tendre  que  le  cardon,  elle  demande 
surtout  â  être  relevée  de  noix  muscade.  On  la 
prépare  comme  le  cardon. 

Endive  à  la  flamande.  —  EWmuïe  lôùS,  — 
Laver  les  endives  â  plusieurs  eaux.  Beurrer  tout 
1  intérieur  d'un  sautoir  ou  d'uue  casserole  de 
terre;  y  ranger  les  endives  eu  mettant  entre 
les  couches  quelques  morceaux  de  beurre  et 
râper  un  peu  de  noix  muscade*  Mettre  â  part 
dans  une  terrine  ou  casserole  un  ou  deux  verres 
d'eau,  selon  la  quantité  d’endives;  le  jus  de  quel¬ 
ques  citrons,  du  sel  et  une  pincée  de  sucre.  Pas¬ 


ser  le  tout  à  travers  un  tamis  au-dessus  des  en¬ 
dives.  Faire  partir  en  plein  feu  et  faire  cuire  â 
feu  doux  sur  le  fourneau  ou  dans  le  four,  pen¬ 
dant  une  heure  et  demie  â  deux  heures* 

Lorsque  les  endives  sont  cuites,  les  servir  avec 
une  sauce  hollandaise  bâtarde,  ou  demi-glace  ou 
allemande  (Voir  ces  mots*);  mettre  entre  chaque 
endive  un  croûton  de  langue  écarlate  et  saucer, 

J^emarque,  — ^  L'endive  ne  se  fait  jamais  blan¬ 
chir,  autrement  elle  perdrait  toutes  ses  pro¬ 
priétés,  (C*  ÏIIO.MAS.) 

ÉNERVATION,  s.  f.  ■ —  Pris  dans  le  sens  géné¬ 
rique,  ce  mot  exprime  un  état  de  débilitation, 
de  faiblesse  qui  résulte  principalement  de  l'abus 
des  plaisiis  par  les  sens.  Le  surmenage  inteliec- 
tue),  les  grands  cbagiins  déterminent  aussi  cet 
état. 

Enercütion.  —  Se  dit  aussi  d'un  système  d'a- 
batage  pour  les  bœuls  et  les  chevaux  de  bou- 
clieiie,  qui  consiste  h  l'introduction  d'une  lame 
de  couleau  entre  le  crâne  et  les  premiers  vci- 
tèbres* 

ENFARINÉ,  r*  fî.  —  Qui  est  poudré  de  farine. 

Enfariné.  —  Se  dit  aussi  d'un  champignon  aga¬ 
ric,  blanc  â  chapeau  plat  avec  des  feuillets  cré¬ 
pus;  ou  rappelle  communément  mmnier^  k  cause 
de  sa  ressemblance  avec  la  farine.  A  Florence, 
oi'i  il  jouit  d’une  grande  réputation,  il  est  connu 
sous  le  nom  de  fumjo  mtnjnajo.  11  se  prépare 
.sauté  comme  les  cèpes* 

ENFOURNER,  ü.  «.AU.  ein^cliîesmn ;  angl.  (q 
cei  in  or  en;  rus.  Epetdi;  itah 

—  Action  de  mettre  dans  le  four* 

ENGARA,  s.f.—  Galette  que  les  Abysiniens 
font  avec  la  farine  d'une  graminée  appelée  lelf 
Ces  galettes  varient  de  couleur  et  de  qualité  se¬ 
lon  l  espèce  des  grains,  de  la  couleur  et  de  l'as¬ 
saisonnement. 

ËNGRAIN,  s.  îïï*  “  Variété  de  blé,  appelée 
aussi  hcuttu\  plus  petite  que  i’épeautre  et  dont 
le  grain  ne  se  sépare  pas  de  la  balle. 

ÉNOTHÊRE,  s.  f  {Œnothera  biennü).  AU.  A'a- 
piintka;  angl.  tree  primrose;  flam.  ezehki  itid; 
ital.  rapontica.  —  Liante  plus  connue  sous  le  nom 
d'herbe  ««or  unes  ou  onagre.  Les  racines  em- 


ployées  lu  duüxîème  année  sont  tendi  es  et  d^m 
goût  agréable.  On  peut  les  mettre  dans  les  ra¬ 
goûts,  ou  les  préparer  comme  légumes  û  la  fa- 
von  des  navets  ou  des 
salsilts  dont  elles  ont 
le  goût. 


ENSETTE  (Mustt). 

- — Variété  de  bananier 
très  commune  sur  les 
bords  du  Nil  Les  Gal- 
las  mangent  la  tige, 
avant  que  les  feuilles, 
d’une  grandeur  énor¬ 
me,  aient  poussé.  Ce 
végétal  jeune  bouilli 
a  le  goût  du  pain  de 
froment.  On  le  cuit, 
on  rèpluclie,  on  le 
condîmente  et  on  le  i-n;.  -  i-i>aL!,ire. 

mange  en  guise  de  légume.  Il  est  nourrissant  et 
d'une  digestion  facile.  Sou  goût  est  agréable. 


ENTE,  s.f.  (Prune  cV).  —  Prune  de  très  bonne 
qualité,  trés^commune  dans  le  département  de 
Lot-et-Garonne  et  dont  on  en  fait  le  coiumcrce; 
clics  sont  vendues  sous  forme  de  pruneaux. 


ENTONNOIR,  în.  Ail  7rkJiter:im^l.  fitunel; 
îtal  imbuto  pevera.  —  Instrument  à  raide  duquel 
011  verse  uii  liquide  dans  un  tonneau,  dans  une 
boutéirie,  etc. 

A 

ENTRECOTE,  s,  f.  AIL  Zinhchenrlppeniiiiîelc; 
lUï^X.  rtbsof  heef\  —  ÿelon  rexpression  exacte  du 

_  mot,  ceseraît  le  morceau 

/fj levé  entre  deux  côtes; 
il  h  /  Ê'P\  lii  tii  s  r  eut  r  ccotc  dont  on 

se  sert  sous  cette  déno- 
ininatioii  est  taillée  dans 
la  partie  de  l  'aloyau  qui 
se  trouve  entre  les  côtes 
et  le  cuisseau  de  bœuf, 
c'est-à-dire  dans  Je  faux- 
lilet,  C'est  là  du  moins 
que  se  trouvent  les  meil¬ 
leures  entrecôtes.  On  dé¬ 
sosse,  on  taillo  reiitre- 
V-  Z  1  r  on  la  dégraisse,  on 

rjg.  'pSii  —  Slorcjau  Clu  Imruf  |iuui'  ^  n 

la  paVC,  lliaiS  il  CSt  SIU*- 
tout  important  do  ne  battre  que  très  légèrement. 
Une  entrecôte  non  battue  conserve  mieux  son 
suc  que  celle  qui  aura  été  battue. 


Entrecôte  Maire  {Cuis,  de  restmrtuit).^  For¬ 
mulé  JÔùk  —  Préparer  une  croquette  de  pommes 
de  terrei  en  forme  de  virgule,  assez  grande  pour 
servir  de  fond.  Tailler  une  entrecôte  dans  le 
faux-lilet,  la  parer,  la  sauter  dans  une  demi- 
glace  et  la  poser  sur  la  croquette  de  pommes  de 
terre  et  saucer  dessus;  (Léû|jôld  l'douiiiEKq  vice- 
président  de  de  cuîsitie.) 

Entrecôte  à  la  lyonnaise  (Cuh.  de  reaian- 
rant).  ’ —  Jôôô.  —  Faire  revenir  à  la  poêle 

la  moitié  d  un  oignon,  trois  échalotes  et  une 
demi-gousse  d’ail,  le  tout  ciselé.  Les  mettre  dans 
une  petite  casserole  avec  du  jus  de  citron,  du 
beurre  niattro  d  hôtel,  de  la  glace  de  viande  et 
une  pointe  de  poivre  de  Cayenne.  Faire  fondre; 
pendant  ce  temps,  griller  une  entrecôte  bien  dé¬ 
graissée,  la  passer  sur  plat  chaud  et  saucer  des¬ 
sus*  Koi  vir  à  part  de,s  pommes  soufllécs. 


Entrecôte  à  la  Bercy  (Cuis,  de  marchaml  de 
dns).  —  Pd’nude  îôoü.  —  ITacher  très  menu  des 
échaîûtos  et  une  gousse  d'ail,  les  péti  ir  avec  du 
beurre,  jus  de  citron,  poivre  de  Cayenne,  sel, 
persil  et  cerfeuil  Iiaeliês.  Faire  griller  l’eiitre- 
côte,  la  mettre  sur  un  plat  chaud,  étondro  le 
beurre  dessus  et  la  passer  une  seconde  au  four. 
Aussitôt  que  le  beurre  commence  à  fondre,  la 
servir. 


Pemavfjtte.  —  Les  entrecôtes  s'appliquent  à 
toutes  les  méthodes  du  hifleck  et  du fîiet  de  bœuf. 
(Voir  ces  mots,) 

ENTRÉE,  s.f.  —  Cinquième  mets  d'un  diiier: 
Jiors-d*(rut  re ;  pùtage;  pohson  j  reîeré;  entrée* 
Ainsi  appelé  parce  que,  avec  elle,  commence 
l'art  culinaire,  la  science  du  cuisinier.  —  Los 
entrées  se  divisent  en  chaudes  et  froides;  les 
chaudes  se  subdivisent  en  trois  classes,  en  sauces  : 
frlciîsséej  salmis,  saufé;  lo.s  entrées  frites  :  bei¬ 
gnet  Sj  rromesqttisj  croquette.*};  et  en  entrée  do  farce: 
paiîiSf  souf/Uh',  queneUes,  ptUés.  Lorsqu  il  y  a  plu* 
sieurs  entrées,  clics  doivent  varier  etde  qualités 


et  de  propriétés,  et  comme  on  l'a  dit  : 

Snv.iHic  üU(ri*ç  esr  le  Irisil  Vétuvlc; 

H  (aiit  iiii  U  r  Ihui  gtîûl,  ]»jvi-lum,  fôuleiir, 
Mes  Jiuinoiis  avoir  graiidt:  liabitutU-,, 


pour  ne  pas  commettre  des  cuirs  indigestes. 

ENTRE-DÊUX-IVÏERS  (17«s‘  à’).  —  Crus  de  la 
rive  droite  de  la  Garonne.  Ce  sont  des  bordeaux 
blancs  d’une  réputation  méritée.  (Voir Bordeaux.) 
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ENTRELARDÉ.  —  Vîaiide  entrelamée  de 
graisse  :  tiii  bœuf  entrelardé;  entremêlé  de  îard, 

ENTREMETS, pL  AU.  Zwt.^chengei'k’ht;riis. 
mejdoHM.^tict/e;  angL  ^^eclp-dL^h^  —  A  Uni  eut  sucré 
ou  léger  du  règne  végétal,  qui  se  sert  entre  deux 
mets:  le  punch  a  la  roniaiiio,  les  asperges,  les 
poudings  sont  des  entremeis.  Entremets  de  lé¬ 
gumes  et  entremets  sucrés. 

Autrefois,  alors  que  les  repas  duraient  une 
partie  do  la  journée,  les  entremets  étaient  les 
entr'actes,  ce  qui  so  faisaient  on  Ire  le  service 
dans  ses  inonients  d’arrêt.  Ces  insfaiit.s  étaient 
consacrés  à  des  divertisaenicnts,  le  plus  souvent 
en  boufi'oimerio. 

«  On  en  vint  même,  durant  ces  entremets,  i\ 
se  permettre  de  tels  propos  qu'il  (lîeiiri  111) 
s'eu  blessa,  et  il  fiillait  pour  cela  qu'on  eut  été 
très  loin,  je  vous  assure-  bref,  dans  un  règlement 
daté  du  158ô,  Sa  Majesté  défend  dé¬ 

sormais  qu'eu  ses  disners  et  souppers  personne 
ne  parle  à  Elle  que  tout  hault,  et  de  i>ropos  conv 
muns  et  digne  de  la  présence  de  S.  M.,  voulant 
icelle  que  particulièrement  k  son  di-sner  que  d  his¬ 
toires  et  d'autres  choses  desqavoircE  de  vertu.  » 
(Don ET  d'ArOq,  Comptes  de  rhi/teL) 

]\fals  avant  lui,  Louis  Al  ^  mangeait  à  pleine 
salle,  avec  force  gentilshommes  de  ses  plus  pri¬ 
ver:  et  autres;  et  celuy  qui  hiy  faisait  le  meilleur 
et  io  plus  lascif  conte  de  dames  joye,  il  estait  le 
mieux  venu  et  festoyé,  car  il  s^eji  enquéroit  fort, 
et  en  vouloît  souvent  sçavoir.  > 

Cames.) 

Pendant  ees  récréations,  on  passait  des  rafrah 
chîssements,  et  on  mangeait  des  fruits  ou  des  lé¬ 
gumes  qui  était  un  supplément  bien  minime  pour 
ces  robustes  esP>niacs.  D'autrefois,  c’étaient  des 
comédies  entières  que  Ton  jouait,  où  les  scènes 
du  ihéfUi'c  étaient  représentées  par  des  pièces 
montées  les  plus  curieuses.  {Voir  isi'ssnirr.) 

EOLIS,  ?în  —  Petit  mollusque  à  coquillage, 
très  gracieux,  qu'on  trouve  sur  nos  côtes  et  qu  on 
mange  dans  certains  pays, 

P 

EPARGNE,—  Poire  d'un  volume  moyen,  de 
forme  allongée,  de  couleur  vert  jaunfUre  lave  de 
carmin,  d'une  chair  fine,  fondante,  acidulé.  Elle 
se  mange  au  couteau. 

ÉPAlSSIRj  V.  n.  Alh  rerdicl^eu;  angL  to  chic- 
Letî;  rus,  gomtlle;  ital.  spessire. —  Rendre  plus 


consistant;  les  sirops  et  les  sauces  s'épaississent 
en  cuisant.  Devenir  plus  dense,  plus  serré. 

ri 

EPAMPRER,  r.  rt.  ““  Dégager  les  raisins  des 
feuilles  de  vigne  qui  les  dérobent  h  raetion  du 
soleil;  enlever  les  feuilles  de  la  vigne. 

ÉPAULE,  5./'.  AIL  sJtoulde}'; 

ital.  spella;  rus*  lapathi. — *  Partie  la  plus  élevée 
de  la  Jambe  de  devant  chez  les  quadrupèdes. 

ÉiMunn  DK  viuu.  —  Lorsque  répaule  de  veau 
est  belle,  on  trouve,  après  l’avoir  désossée,  en 
suivant  les  tendons,  une  longe  en  forme  de  noix 
qui  peut  être  parée  et  piquée  comme  la  noix  du 
cuisscan;  et  elle  ne  le  cède  en  rien  k  cette  der¬ 
nière  au  point  do  vue  de  la  succulence.  L'épaule 
de  veau  se  prépaie  de  préférence  en  ragoût,  ou 
rôtie  a  la  casserole,  sautée  ou  en  blanquette. 

# 

ErAi'i.K  DK  \EOUTOX.  —  Les  Orientaux  consi- 
déi  aieiu  l'épaule  de  mouton  comme  la  meilleure 
partie  de  cet  animal. 

Épaule  de  mouton  rôtie  {Cuh\  mémgèf'&).  — 
Formule  toiiî.  —  Les  ménagères  qui  ont  de  la 
difncuUè  k  désosser  une  épaule  la  feront  désos¬ 
ser  par  le  boucher,  toujouis  complaisant  pour 
les  dames,  mais  elles  ne  doivent  pas  oublier  qu'a¬ 
vant  de  la  ficeler  elles  doivent  la  saupoudrer  in¬ 
térieurement. 

On  ne  doit  pas  perdre  de  vue  que  Tépaulo  doit 
être  saignante;  ce  degré  de  cui.sson  passé,  elle 
devient  dure  sans  succulence;  elle  devra  dès 
lors  être  braisée  dans  une  casserole  avec  un  peu 
de  roux,  d’assaisoimemcnt,  mouillée  et  cuite  pen¬ 
dant  deux  heures  au  moins.  On  dresse  répaule, 
on  dégraisse,  on  passe  la  sauce  et  on  la  sert  sé¬ 
parément.  Lorsque  l'on  a  mis  braiseï'  avec  des 
navels,  des  pommes  de  terre,  salsifis,  patates, 
céleris,  cerfeuil  tubércux,on  les  dresse  autour  do 
l'épaulé;  elle  prend  alors  leiiomde  la  garniture  : 
épaîde  de  mottton  braisée  céleris. 

Épaule  de  mouton  farcie  {Cuis,  de  restait' 
raid). —  Formule  îftôS.  —  Hacher  des  éelialotes, 
oignons,  une  gousse  d'aîl,  que  l'on  fait  revenir  a 
la  poêle;  mettre  cet  assaisonnement  dans  une 
terrine  avec  mie  de  pain  blanc,  sel,  fragment  do 
thym,  cerfeuil  haché  et  poivre  do  Cayenne;  mé¬ 
langer  le  tout  et  en  saupoudrer  rintédeur  d’une 
épaule  de  mouton  ;  la  ficeler  et  la  faire  cuire  sai¬ 
gnante.  ' 
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Ei'AUlk  d'agneau.  —  Lorsqu'il  est  gros  et 
jeune,  ragneau  fournit  des  épaules  quî  sont  un 
mangé  délicat  quand  elles  sont  bien  préparées. 
Voici  les  meilleurs  modes. 

r 

Epaule  d*agneau  aux  petits  pois  ?iîê- 
ncujère).  —  J-^ormiûe  1559,- —  Désosser  l'épaule 
d'agneau  en  laissant  le  bout  de  l'os  du  maiiebe 
dont  on  scie  le  genou;  la  saupoudrer  iritériciue- 
nient;  la  rouler  et  la  ficeler;  la  faire  braiser  en 
niouillant  avec  de  la  gelée  blanclie  de  veau. 
Faire  tomber  A  glace. 

D'autre  part^  faire  braiser  des  petits  pois  pri¬ 
meurs  avec  une  laitue  et  du  maigre  de  lard  des¬ 
salé  et  coupé  en  petits  dés.  Au  moment  de  ser¬ 
vir,  couper  l'épaule  d  agneau,  la  mettre  à  sa 
juxtaposition  sur  un  plat  rond,  la  garnir  des  pe¬ 
tits  pois  et  arroser  le  tout  avec  la  glace  de  Té- 
paule. 

Hygiène. —  Ce  mets  de  premier  choix  au  point 
de  vue  gastronomique,  est  aussi  au  premier  rang 
des  aliments  qui  peuvent  être  ordonnés  aux  en¬ 
fants,  aux  convalescents  et  aux  malades,  étant 
deux  produits  nouveaux,  les  petits  pois  et  Ta- 
gneau  arrivant  en  même  temps  sur  nos  mar¬ 
chés. 

Épaule  d'agneau  rôtie  rtiénagire).  — 

Formulé  J5ùO.  —  Désosser  rèpaule,  la  saler,  la 
rouler  et  la  ficeler;  la  cuire  saignante  et  la  ser¬ 
vir  chaude. 

Épaule  d'agneau  aux  pois  gourmands 
{naiii&  —  Formule  lùlîl.  —  Désosser 

l'épaule  d'agneau,  rassaîsonnei  ;  foncer  une  cas¬ 
serole  de  terre  avec  du  lard  coupé  en  dés  et 
préalablement  dessalé,  un  oignon  clouté.  Laver 
les  pois  gourmands,  les  effiler,  ciseler  un  cœur 
de  laitue,  poivrer  légèrement  le  tout  Poser  au 
fond  de  la  casserole  l’épaule  d'agneau  et  la  rem¬ 
plir  do  gousses  de  pois  mange-tout  entremOlés  de 
laitue  ;  mettre  le  couvercle  et  pousser  la  casserole 
dans  un  four  de  chaleur  moyenne  pour  cuire  ainsi 
A  l'étoufi'ée. 

Les  pois  et  les  laitues  doivent  fournir;  avec  le 
jus  de  la  viande,  une  glace  gélatineuse  très  cor¬ 
sée.  La  science  du  cuisinier  consiste  à  ne  pas 
laisser  dépasser  ce  degré,  car  une  seule  minute 
suffirait  pour  brfiler  et  détruire  le  tout. 

Ee  marque.  —  On  applique  T  épaule  d’agneau 
aux  mêmes  garnitures  que  répaule  de  mouton, 
dont  le  choix  de  la  variété  infinie  reste  A  l'oppor¬ 
tunité  du  moment  et  des  ressources. 


J'Ipauiæ  de  porc  EKAis.  — Les  épaules  de  porc 
sont  utilisées  pour  faire  des  jambons  roulés; 
quelquefois  on  les  sale  et  on  les  fume,  elles 
prennent  alors  le  nom  de  jambon  de  derant.  Le 
plus  souvent  elles  fournissent  la  viande  pour  la 
çliair  à  saucisse. 

EPÂULARD,  îîï.  —  Genre  de  cétacé  de  7  h 
S  mètres  de  longueur,  ressemblant  au  dauphin 
par  sa  forme.  Fort  voraces  et  cruels,  ils  se  réu¬ 
nissent  en  troupes  pour  attaquer  la  baleine.  La 
chair  de  ce  poisson  est  tellement  dure  et  coriace 
qidelle  constilue  un  aliment  de  dernier  cliolx. 

ÉPEAUTRE,  ^ï.  7n.  {Tritkum  spelfOy  L.).  Ail. 
angl,  spell;  ital.  fan'îceUo^  —  Variété  di^ 
froment  plus  rustique  quo  le  blé  ordinaire;  elle 
croît  dans  Ica  terres  les  plus  arides  et  ne  gél<.‘ 
jamais.  Cette  espèce  a  l'épi  long  et  mince  et 
les  épîllots  fort  écartés  les  uns  des  autres;  la 
paille  en  est  abondante,  forte,  douce  et  très 
creuse. 

Il  y  a  desépçautres  barbus  et  d'autres  qui  sont 
sans  barbo;  répi  on  est  lisse  ou  velu,  blanc,  rosc^ 
ou  noirAtre,  mais  dans  tous,  \o  grain  est  rou¬ 
geâtre,  demi-glacé,  â  peau  fine.  {Voir  iîlé.)  Il 
donne  une  farîno  très  blanche,  qu'on  recherche 
en  Suisse  et  en  AHemagiic  do  préférence  aux  au¬ 
tres  pour  la  piitïsscriê. 

Les  épeautres  su  cultivent  dans  les  paidins 
froides,  niontagnoLises  et  peu  fertiles  d'3  rEuropi> 
et  do  l'Asie,  en  Lorraine,  sur  les  bords  du  Rliin, 
dans  le  Jura,  rAllemagne  du  centre,  la  lîussD  et 
jusque  dans  l'Inde.  (Vii.MORix-AxDifrEU,  lesMelF 
leurs  Blés.) 

ÉPEJRE.  —  Sorte  de  grande  araignée  des  bois, 
dont  les  Néo-Calédoniens  sont  friands.  On  leur 
coupe  la  tête  et  les  pattes  et  on  les  rissole  au 
beurre. 

ÉPERLAN,  m.  {Salmo-eperlanus).  Ali.  St  hit: 
angl.  smelt;  ital.  sorta  dl  peser;  rus.  l'orhukhu; 
terme  que,  d’après  le  latin,  on  pourrait  traduire 
ainsi  de  .saumon, —  Petit  poisson  de  mer  de 

la  famille  des  saumons,  long  de  10  â  12  centimè- 
ties,  â  écailles  argcntée.Sj  h  reflets  vaiiés,  que 
l'on  trouve  â  rembouchtirc  des  fleuves;  il  habite 
la  mer  et,  le  printemps,  remonte  les  fieuves  en 
troupe. 

Les  épeilaiis  les  plus  estimés  se  pêchent  au 
printemps  dans  la  Seine,  près  Caudebec.  H  ne 
faut  pas  confondre  Véperl an  bâtard  que  Ton  peclie 
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dans  les  fleuves^  et  notamment  dans  la  Seinei  avec 
le  vrai  éperlanj  qui  est  délicat  et  parfumé. 

Anah/se  cJdmlqtie.  —  ha  cliairde  l’éperlan  con^ 
tient  de  Palbiimine^  du  mucus  et  de  rosmazûme; 
de  rhydrochlorate  d’ammoniaque,  une  matière 
gélatineuse,  de  riiydrochlorate  de  potasse,  du 
phosphore  et  de  la  fibre  animale. 

Usage  culïxaire, —  L’éperlan  doit  être  mangé 
■frais,  première  condition  pour  obtenir  le  résultat 
de  délicatesse  que  Ton  est  en  droit  d'attendre, 

Eperlans  frits  {Oïds.  de  rentaiirani).  —  /br- 
jjiula  Iâ62.  —  \'ider  les  eperlans,  couper  les  im- 
geoires  avec  les  ciseaux,  enfiler  une  broche Lto  a 
travers  les  yeux,  passer  les  éperlans  dans  le  lait, 
puis  dans  la  farine:  les  plonger  dans  une  friture 
chaude.  Les  sortir,  les  saupoudrer,  les  dresser 
sur  une  serviette  et  les  garnir  de  persil  frit  et  de 
citron. 

Éperlans  an  beurre  noir  (Haute  cuu,),  — 
Formule  Î56S.  —  Préparer  un  court-bouillon  avec 
vin  blanc,  eau,  poivra  écrasé,  piment,  thym,  cé¬ 
leris,  ail,  se),  oignon  ciselé;  faire  cuire.  Xettoyer 
les  éperlans,  les  aligner  dans  un  panier  a  friture 
qui  puisse  entrer  dans  la  casserole  au  coui  t- 
bouîlloii;  les  plonger  dans  le  liquide  bouillant, 
retirer  la  casserole  après  cinq  iniinite.s,  soi  tir  lo 
panier,  dresser  les  éperlans  sur  un  plat  chaud-  * 
faire  couler  dessus  un  jus  de  citron,  y  râper  un 
peu  de  muscade;  faire  c  haufrer  à  point  du  heiirre 
irais  et  le  verser  dessus;  servir  des  assiettes 
chaudes, 

Eperlans  en  matelote  (Ouis.  — 

Foi  mille  ÎÙ64. —  Couper  les  nageoires,  écailler, 
vider  et  essuyer  les  éperlans,  les  coucher  sur  un 
lit  fait  de  champignons  frais  émincés,  de  persil, 
échalotes  et  ail  hachés,  poivre  moulu  et  sel. 
Mouiller  d’un  verre  de  vin;  faire  cuire  à  feu 
doux,  lier  avec  du  beurre  fin  et  servir  le  tout, 

ÉPERNAY  (Produits  de).  —  Jolie  ville  de 
20,000  habitants,  sise  sur  la  rive  gauche  de 
la  Marne,  rh'iérc  quia  donné  son  nom  au  dépar¬ 
tement;  à  142  kilomètres  de  Paris  et  X  ;J2  de  ' 
Châlons.  Epernay  est  le  berceau  du  vin  mous¬ 
seux  de  Champagne.  (Voir  ce  mot.)  C’est  lâ  que 
les  premiers  succès  eurent  lieu,  et  cette  ville  est 
resté  la  capitale  de  la  production  des  vins  mous¬ 
seux  de  Cliampagne  avec  sa  rivale  Eeîms. 

^arrondissement  d’Epernay  comprend  neuf  i 
cantons,  qui  sont  :  Angluref  Acizef  JJormans,  1 


F2}ernagj  Fsternai/j  la  Fère-Champenoiset  Mont- 
mîrailt  Montmart  et  Bésannef  compreiiaul  cent 
dix-sept  communes. 

Placée  au  centre  des  vignobles,  cette  ville  est 
bâtie  sur  un  sous-sol  crétacé.  Dans  la  rue  Flo- 
doart  se  voient  les  restes  d’un  édifice  construit 
en  1530  par  Louise  de  Savoie.  IMais  où  la  ville 
offre  tes  plus  spacieuses  Imbitations,  c’est  dans 
le  faubourg  de  la  Folie  où  les  producteurs  du  vin 
mousseux  de  Ciianipagne  ont  construit  des  hôtels 
princiers. 

Parmi  ces  propriétés  remaî'quables,  ii  en  est 
surtout  une  d’un  grand  intérêt  par  sa  position, 
c'est  le  CliATEAU  DE  l'iCKix,  quî  appartient  a  la 
Compagnie  des  grand  h  vins  de  Cimmpagne,  (liai¬ 


son  Mercier  et  C'“*) 

Le.s  caves  d’Epernay,  Cryptes  a  immense  la¬ 
byrinthe,  compreimcnt  plus  de  50  hectares  de 
superlicie,  perforées  dans  la  craie  ou  le  tuff.  La 
cave  de  Jtlercier  et  C"^,  seule,  est  d’une  étendue 
de  15  Iciloniêtres.  Cette  cave  immense,  la  plus 
vaste  de  la  t'iiampagne,  contient,  au  moment  où 
nous  écrivons,  plus  de  7,000,0: K>  bouteilles  de 
Cliampagne.  (Voir  les  mots  Cave,  Ch  a  je  PAGNE, 
CirATEAU  HE  PÉKIN  Ct  MFJCCIEU.) 


ÉPERVIER,  s.  UK  (Füllo  nisus),  Aîl,  Sperher; 
angl.  speirrow  hatcJc;  ital.  it  sparriére.  —  Oiseau 
do  proie,  audacieux  et  fort.  En  Egypte,  cct  oi¬ 
seau  avait  les  hontiêurs  divins,  celui  quî  le  tuait 
était  condamné  à  mort.  Aristote  dit  qu’il  s’était 
établi  entre  les  éperviers  ct  les  habitants  d’un 
canton  de  la  Trace  une  espèce  de  société,  que 
les  premiers  poursuivaîant  les  oiseaux  et  les  se* 
couds  les  tuaient  â  coups  de  bâton  et  so  parta¬ 
geaient  la  proie. 


USAGK  ALiMEXTAiEE.  —  Ifépervior  jcuiie  est 
un  gibier  délicat,  â  propriétés  stimulantes.  On  le 
prépare  en  salmis  de  préférence. 


ÉPHA,  A-  îu.  —  Mesure  des  grains  chez  les  Hé¬ 
breux,  valant  18  litres  08  de  notre  mesure. 


ÉPI,  AIL  Aehre;  angl  car,-  ilaL  sqnga.  — 
Dans  les  graminées,  sommet  de  partie  de  la 
tige  du  blé  formée  par  la  réunion  des  grains. 
(Voir  liLÉ.) 

ÉPiCARPE,  m.  —  Eu  histoire  naturelle, 
épiderme  du  fruit, 

ÉPICE,  s.f.  AIL  Ceiciir^ ;  aiigl.  spUe;  rus.  prie- 
nort;  ital.  spezle.  —  Toute  substance  aromatique 
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ou  piquante  qui  sert  pour  rassaisonnement  des 
mets.  Un  nombre  considérable  de  plantes  font 
partie  de  la  combinaison  des  épicer. 

Hiisson,  deToul^  a  écrit  un  livre  sur  les  épices^ 
où  il  a  réuni  tout  ce  que  l'on  connaît  sur  les 
épices  des  Anciens  et  des  spécialités  propres  à. 
chaque  natioiii  Les  Anglais  ont  une  préférence 
pour  le  ghif/embrét  les  Orientaux  pour  le  jiimentf 
les  Allemands  pour  le  cunrîn,  les  Norvégiens  pour 
hinigeUe^  les  JTongrois  pour  le  2)aprnca;  mais  de 
tout  temps  les  épices  ont  joué  un  rôle  prépondé¬ 
rant  dans  les  sociétés  des  femmes.  En  Eg}' pte,  il 
jŸy  avait  pas  im  repas  sans  que  Fou  distribuât 
des  couronnes  de  myrte,  de  sauge  et  de  l  oma- 
rin.  On  parfumait  les  bainsj  on  se  frottait  les 
mains  et  le  corps  de  plantes  odoriférantes  pour 
stimuler  nmagination  et  les  sens.  i 

«c  Le  premier  jour  de  mars  1415^  remperciir 
d'Allemagne  vint  a  Paris  et  eut  en  volonté  de 
voir  des  dames  et  damolscllcs  de  Paris,  et  de 
faict,  les  fit  venir  disner  au  Louvrej  où  il  estait 
logé,  et  y  en  vînt  jusqiies-à  environ  vîiigt-six. 
Et  avoit  fait  faire  grand  appareil,  selon  la 
manière  et  costume  de  son  pays,  qui  estoit  de 
brouëts  et  potages  fort  d'épic  es.  Après  avoir  fait 
frotter  les  mains  dlicibes  aromatiques,  les  fit 
seoîi’  à  table  et  ù  cbacune  on  bailla  un  couteau 
d'Allemagne  et  le  plus  fort  vin  qu’on  put  trou¬ 
ver.  {Ménwh'e  du  7nnré€h(d  de  Grammoiit.) 

Comme  on  le  voit,  il  ne  suffisait  pas  au  roi  teuton 
d’avoir  û  sa  table  nos  plus  belles  Parisiennes,  il 
les  lui  fallait  parfumées  de  plantes  aromatiques 
et  éméchées  par  les  vins  les  plus  capiteux.  I 
C'était  aussi  par  les  épices  que  les  poisons  sa¬ 
tisfaisaient  la  liaîiie  criminelle  et  étaient  souvent 
les  résultats  des  complots  des  successions  et  des 
règnes,  Mais,  pour  cela,  il  leur  fallait  acheter  do 
hauts  personnages,  tels  que  iundcter  ou  espkk}\ 

^  En  ce  temps  fut  nouvelles  que  le  dit  duc  de 
Bourgogne,  voyant  qu’il  nhivait  pas  puissance 
do  parvenir  ù  destruire  le  royaume  de  France, 
ainsi  que  grand'  peine  y  avait  mis,  conspira 
avecques  un  nommé  maistre  Ytliîr,  espieier,  qui  ! 
avait  esté  serviteur  de  Monseigneur  de  Guyenne, 
et  avecques  un  nommé  Jehan  Hardy,  servîteur 
du  dit  maistre  Ythîr,  qui  s’en  était  retiré  après  le 
dit  trépas  du  dit  duc  de  Guyenne  de  vers  le  dit 
de  Bourgogne,  de  ti  ouver  moyen  de  faire  nioiu  ir 
et  faire  empoisonner  le  Roy.  De  laquelle  chose 
faire,  le  dit  Hardy  s’adressa  à  un  des  serviteurs 
du  roy  ayant  charge  dans  sa  cuisine  de  faire  les 
saulees  et  auquel  le  dit  Jehan  Hardy  avait  eu 


connaissance  du  roy  que  le  dît  saulcier  et  Hardy 
avaient  esté  en  hostcl  et  au  service  démon  dit 
seigneur  de  Guyenne, 

«  Et  lui  déclara  le  dit  Hardy  de  sa  dicte  entre¬ 
prise  en  lui  promettant  vhtpi  tuiI  esçits  (100,003  fi\), 
au  cas  où  il  vouldrait  faire  et  accomplir  la  dicte 
charge,  qui  luy  presta  l'oroiile  et  dist  qu'il  n  y 
pourrait  rien  faire  sans  le  moyen  de  Colîiiet, 
queux  du  Roy,  et  qui  aussi  avait  esté  et  demeuré 
avecques  le  dit  Hardy  et  saulcier  en  Fhostel  du 
dit  seigneur  de  Guyenne,  En  disant  par  le  dict 
saulcier  à  icelluy  Hardy  qu’il  parlerait  dict 
queux  et  y  feroit  ce  qu'il  poiirroit,  en  disant 
aultre  au  dit  Hardy  qu'il  luy  dolivrast  les  dicts 
poisons  pour  monstrer  an  dict  queux.  Et  bientost 
après  le  dict  saulder  et  le  qumw  Colîuet  qui  de 
ce  avaient  parlé  ensemble  en  allèrent  adverür  le 
l’oy,  dont  il  fut  moult  esbahy  et  espouvantè,  et 
du  dict  avertissement  furent  les  dicts  queux  et 
saulcier  moult  honorablement  et  prouifitable- 
ment  guerdonnez  du  roy.  ^  (Jean  de  Troyes, 
Cbmniquef!  sens  Lmtk  Xi j  1473,) 

Nous  pouvonâ  le  constater  à  la  gloire  du  cui¬ 
sinier,  qu  il  n'est  pas  d*exemple  qu’il  se  soit  fait 
empoisonneur,  Un  ciief  de  cuisine  porte  trop  haut 
le  sentiment  de  dignité  et  du  devoir  pour  s'abais¬ 
ser  à  de  telles  armes  qui  est  Je  propre  des  âmes 
basses,  des  cupides  et  des  ambitieux  intrigants. 

]\lais  revenons  aux  épices.  le  seizième 

siècle  les  épices  ou  plantes  aromatiques  ont  fait 
place  aux  parfums,  les  extraits  essentiels  ont 
créé  la  nouvelle  industrie  des  partumeurs,  et  les 
épices  proprement  dites  sont  rentrées  au  rôle  de 
condiments  aromatiques. 

C'est  alors  que  l'école  dcSalerne  a  commencé 
F  étude  des  épices  : 

De  CG  que  i>rocluit  îa,  nature, 

Pour  veiuVtie  ou  |>our  iiourritiu'e, 

Ou  peut  par  la  simple  saveur 
Reconnaître  aisément  le  iVoiil  ou  la  clialcür. 

Le  salé,  riHnoi\  T  Acre  écliaiifTciit  :  au  eoutrairo 
Toute  chose  aigre  rafraîchit:, 

L'âpre  rGsstnTC,  il  rétrécit v 
Llnslpide  et  le  doux  font  un  suc  salutaire 
Qui  purifie,  Inunecte  et^  d“un  coniniiin  aveu, 

Entre  les  deux  excès  tient  uu  jilSLé  ]ui]ic>u. 

Quant  aux  viandes,  surtout  retenir  pour  pibicipei 
Que  le  bouilli  tout  simple,  aisément  digéré^ 

A  tout  ragoût  doit  être  jnéféré. 

T.a  iViturc  est  malsaine,  et  le  rôti  cojisupci 
Jy’Aere  purge,  le  cru  fait  enfler  et  grossir, 

Le  salé  dessécLü  et  nous  fait  maigiïr. 

Pour  nous  faire  une  sauce  aisée,  appétissante, 

Prenez  sauge,  persil,  ail,  poivre,  sel  et  riu^ 

Mettoîî-cii  de  ehaeuii  la  dose  suffisante; 

Cet  assaîsonucmeut  est  sain. 


Les  éï)ices  qui  étaient  préparées  par  les  dro¬ 
guistes  du  (lix-septiérne  siècle  contenaient  jus¬ 
que  50  sortes  d'aromates,  beaucoup  trop  pour 
caractériser  rarorae  des  mets  dont  on  veut  faire 
ressortir  le  fumet  et  le  goût. 

Qu’im  «UAve  paifain,  sortant  de  leurs  coulis, 

Lais^se  entre  elles  loiigtemp^  le  convive  indiicis. 

Lorsque  Ton  eut  connu  à  fond  les  propriétés 
des  différentes  épiceSj  la  cuisine  a  commencé  û 
devenir  une  science^  et  dès  lors  plus  de  parfum 
liétérogône  : 

On  respire  à  In  ronde  une  odeur  Halutoirc. 

Nous  pouvons  aujoiird'liuij  grâce  â  nos  études 
spéciales^  préparer  des  épices  pour  améliorer  et 
accentuer  les  mets  les  plus  spéciaux  : 

Epices  dinde  {\'oir  Car  R  y). 

Epices  d'Âmériqiie  (Voir  Carry  d'iUiérkjue). 


â  doser  ainsi  la  préparation  suivante^  spéciale- 
nient  composée  pour  les  gibiers, 

Employer  : 


Raies  réeontDs  do  genévrior  . 

,  ,  .  grarnuîes 

50 

Coriandre  . 

— 

15 

.  . 

20 

Basilic ,  ,  . 

15 

Sauge . 

30 

MentliD.  . . .  , 

15 

Harjolaiiic . 

20 

l^livni . . 

10 

Poivre  blanc,  ....... 

30 

de  citron . 

1 

Pi'océdé.  “  Les  plantes  récentes  doivent  être 
séchées  âTonibre  et  pilées  avec  le  poivre  blanc; 
ajouter  ensuite  le  genièvre  et  piler  encore^  et 
ajouter  50  grammes  de  sel  tim  Laisser  métamor¬ 
phoser  dans  LiJie  boite  close  jusqu'au  lendemain. 
Passeï-  le  tout  au  tamis  do  métal.  On  s'en  sert 
pour  les  salmisj  les  pains  et  les  potages  do  gi¬ 
bier.  En  supprimant  le  genièvre,  ces  épices  com¬ 
muniquent  aux  pâtés  un  parfum  de  truilos. 


Epices  an  sel  (Pour  ragoftts  et  farces).  —  /û>r- 
mtile  1565.  —  Employer  : 

Thym  séché  ,  ,  ,  * . graîiunüs  20 

Feuilles,  dé  îmiriev  . .  —  10 

Marjolaine . —  10 

Romiirin,  —  10 


Procédé.  —  Confriguer  le  tout  et  ajouter  en¬ 
suite  : 


Miiacado.  . . grammes  -10 

Clous  de  girofle  .........  —  lô 

Poivre  blanc,  ..........  —  15 

Pimciit  rouge . —  lÜ 


Piler  le  tout  ensemble,  passer  la  poudre  au 
tamis  et  la  mettre  dans  une  boîte  close.  Si  l'on 
désire  leur  conserver  leur  arôme,  on  les  mélan¬ 
gera  avec  ëO  grammes  de  sel  marin  pulvérisé  et 
séché  et  quelques  gouttes  d'huile  d'olives  dou¬ 
ces.  Mélanger  le  tout  et  conserver  dans  une  boîte 
fermée. 

Quatre  épices  (Pour  ménagèré)*  —  Formule 
î560.  —  Employer  : 

Poivre  noir.  .  . . grammes  10 

JUi lient  do  Cayenne. . —  10 

(iingetiibrc.  .....  ....  —  “> 

Clous  de  g^iroHè, .  —  10 

Procédé ^  “  Etuver  le  tout,  le  broyer  ou  mou¬ 
dre;  passer  la  poudre  au  tamis  et  la  conserver 
dans  une  boîte. 


Epices  de  charcntîer  (Pour  farcê  de  porc).  — 
Formule  J56S.  —  Employer  : 

Poivi-c  blanc.  grainuïca  300 


Piment  rouge .  ^  150 

Macis.  . . —  50 

N  DI  K  muscade  . .  — 

Clous  tle  girofle*  . . —  25 

Canne]  le .  —  25 

Thym .  —  25 

Laurier  . .  —  20 

Sauge . —  20 

îlarjolaînc  . .  —  2l> 

Romarin,  . . .  .  ,  .  —  20 


Procédé.  —  Le.s  plantes  étant  récentes  sont  sé¬ 
chées  à  rombre  et  confi ignées,  pilées  ensuite  et 
passées  au  tamis.  On  les  conserve  dans  des  fla¬ 
cons  hermétiquement  fermés  ou  dans  des  boîtes 
spéciales. 

Epices  pour  pâtés  froids*  —  P^ormule  iô69.  — 
Employer  : 


Laurier  ,  .  .  . 
Thym  mondé.  , 
Noi.\  imiHCîules. 
Gingcmftro.  .  . 
Clous  de  girolle 
Coriandre  .  .  . 
Maviîj . 


Piineiu  enragé. 
Poivre  blanc  eu 
Bji.siîîc,  .  .  .  . 
Canuclle.  .  .  . 


ms 


EstragOti. 

Romarin, 


Marjolaine.  , 


grammes  150 

—  ItX) 

—  sorj 
100 

—  200 
lOÛ 
1  00 
1 5i.:i 

—  500 

—  JOO 
100 

—  50 

—  50 

—  1^0 


Epices  pour  gibiers  (Eplccs  fines).  —  Formule 
1567.  —  Après  de  nombreux  essais,  je  suis  arrivé 


l^rocédé.  —  Après  avoir  fait  sécher  les  aro 
mates  verts  dans  un  coiiraiit  d'air  â  fabri  du  so* 
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leilj  011  méîîiiig^G  le  tout  que  l’on  pile  dans  un 
mortier  et  que  Fon  passe  au  tamis  de  soie. 

II  faut  conserver  ces  épices  dans  des  flacons 
boucliés  hermétiquement  (Edouard  Lacomme, 
de  dr  cH^stne.) 

Epices  parisiennes.— Gettecomposition^  ôtant 
la  propriété  de  son  inventeur,  M.  Léon  Cieux^nous 
est  inconnue. 

Epices  de  Bourgogne.  —  ^S’inspirant  des  pro¬ 
priétés  actives  des  plantes  aromatiques  de  la 
Bourgogne,  M.  Edouard  Lacomme  a  réuni  envi¬ 
ron  quarante  condiments  aromatiques, dont  la  plu- 
part  sont  indigènes  l'i  rancieiine  province.  Cette 
combinaison,  longuement  étudiée,  lui  a  donné  un 
résultat  très  satisfaisant  Ces  épices  sont  d'une 
odeur  suave,  aromatique  et  d*mi  goût  exquis* 

IIygièxk  —  I/abus  des  épices  peut  occasion¬ 
ner  des  troubles  graves;  les  convalescents,  les  Jeu¬ 
nes  personnes  doivent  s  en  abstenir.  Par  coiitrej 
pour  certains  aliments  sans  .saveur  les  épices  sont 
nécessaires,  mais  elles  doivent  Être  employées 
par  une  main  savante.  Prises  en  petite  quaiUîtè 
et  avec  les  aliments  indigestes,  elles  activent 
la  digestion,  stimuîent  les  organes,  rôehaulfent 
l'économie.  Elles  conviennent  dans  une  eertaino 
mesure  aux  vieillards  et  aux  tempéraments  lym- 
pliatiques. 

Dans  les  pays  cbaiids,  l  es  épices  sont  les  prophy¬ 
lactiques  naturels  des  dian  liées,  des  cholérines, 
des  lièvres  et  de  mille  maladies  pestilentielles  dé¬ 
sinfectées  par  les  aliments  épicés.  Dans  les  pays 
froids,  elles  sont  la  pile  électro-dynamique,  le 
foyer  de  la  vie  animée.  Les  Iiabitants  des  cli- 
maU  tempérés  sont  ceux  qui  ont  le  moins  besoin 
d'épices*  Elles  deviennent  cependant  nécessaires 
pour  donner  du  ton  aux  préparations  culinaires. 

La  saveur  et  Todeur  de  ralîment  sont  des 
causes  ordinaires  qui  inspirent  le  désir  ou  la  ré- 
pulsion*  Or,  ce  sont  les  épices  qui  relèvent  le 
goûl  et  donnent  un  fumet  particulier  aux  mets; 
comme  on  se  blase  de  tout,  mèine  des  meilleures 
choses,  la  variété  dans  les  assaisonnements  sa¬ 
tisfait  seule  nos  caprices* 

pour  perpétuer  chez  l’adulte  les  plaisirs  do  la 
table, il  faut  donc  non  seulement  épicer  certains 
aliments,  niais  les  varier;  des  épices  composées, 
telles  que  nous  les  avons  formulées  plus  haut,  ne 
suffiraient  pas  pour  satisfaire  les  désirs  des  .sens, 
qui,  pris  séparément,  réclament  cbaciin  pour  être 
stimulés  une  condimentation  spéciale.  Les  épices 
concourent  donc  puissamment  au  i>laisir  de  la 


table,  plaisir  licite  lorsqu'il  est  goûté  dans  une 
juste  mesure  et  dont  il  est  permis  A  l'hygiène  do 
proclamer  rexcelleiicc* 

ÉPICURIEN,  7H.  —  Disciple  d’Epicure.  Sec¬ 
tateur  cl'Epicnre,  philosophe  grec,  né  dans  l’At- 
tique  l’an  342  av.  J*-C.,  qui  niait  que  les  dieux 
eussent  aucune  providence,  rattachait  la  fonna- 
tion  des  choses  h  la  rencontre  des  atomes,  et 
faisait  consister  le  bonheur  dans  la  volupté,  mais 
la  volupté  liée  à  !a  raison  et  à  la  mo  dé  ration* 

h'épkurkniû  est  la  doctrine  positive  des  plai¬ 
sirs  subordonnés  ii  Fhygiène,  rautorisàtion  ré¬ 
glée  de  la  sensualité,  la  recherche  des  plaisirs 
mentais  et  cITcctifs,  tout  en  un  mot  ce  qui  peut 
satisfaire  hêtre  .sans  lui  nuire* 

n  nijïiso]!  d'Ansti]>pfi^  ô  jnnliu  d'Epicure, 

Vous  qui  ine  préseiitüK  ihins  vos  euclos  divers 
Ce  qui  soir^’vnt  luniique  à  mes  vers, 
r^c  iiiùrité  do  Tart  Bouniii^  ù  la  nature. 

iVoi.TAIRB.I 

à 

EPIDERME,  s.  m.  ^  Pellicule  mince  servant 
d' enveloppe  aux  plantes  herbacées  et  aux  jeunes 
rameaux*  Peau  qui  recouvre  quelquefois  les  co¬ 
quilles* 

ÉPIGRAMÎWE,  f.  —  Terme  générique  d'un 
genre  de  préparation  culinaire;  mais,  au  figuré, 
on  peut  dire  que  : 

Si  lii  criÉiqiie  A  l:i  pohUo  de  Jhunme, 
biiir  dv  boiiB  mots  rend  lo  public  friniidi. 
l  e  fiiisiitier  louriic  bien  i’vpîgniinrne 
Et,  Sîiiis  nrfroi'i.,  l'îiii  du  cbat(?aubriaiid. 

Epigrammes  dhigneati,  épigrammes  de  mou¬ 
ton*  L'épigramnie  doit  préseriter  une  forme  de 
triangle-rectangle  et  non  taillée  en  forme  de  cô¬ 
telette  Cûiiime  l'ont  prétendu  certains  auteurs. 

Veut-on  maintenant  savoir  quand  ce  mets  est 
né  et  il  qui  en  appartient  la  paternité.  Voici  ce 
qu'en  a  dît  notre  regretté  collègue  Tavcnct  : 

Une  jeune  inarquiso  du  siècle  dernier,  qui  re¬ 
cevait  chez  elle  une  nombreuse  compagnie,  était 
d’une  beauté  ravissante,  mais  trè.s  ignorante  sur 
la  valeur  des  mots.  Or,  pendant  l  une  de  ses  ré¬ 
ceptions  habituelles,  se  ti  onvaient  un  bon  nom¬ 
bre  d'officiers  du  régiment  de  (Jlioîseul-Cavalerîe, 
Plusieurs  lui  racoritôient  qu’ils  avaient  dîué  la 
veille  chez  le  comte  de  Vaudreuil,  lequel  leur 
avait  fait  faire  très  bonne  chère,  et  les  avait  en 
outre  régalés  d'cxecllentes 

A  ces  mots,  la  marquise  sonne  et  fait  appeler 
son  cuisinier  devant  tout  le  monde* 
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—  Michelet,  Uii  dît-elle,  il  me  faut  pour  demain, 
A  mon  dîner,  un  plat  d'épigramme. 

Celiii-ci  salue  respectueusement  et  se  retire. 

l\[ichelet,  génie  culinaire  approfondi,  artiste 
môme,  fut  surpris  au  premier  abord,  car  il  n'a¬ 
vait  jamais  entendu  proiioiieer  ce  mot  dans  les 
annales  de  la  cuisine.  Il  fait  des  recherclies,  s'in¬ 
forme,  réclame  le  secours  de  ses  amis  qui  tous 
partagent  son  ignorance  A  ce  sujet. 

La  journée  se  passa,  ainsi  que  la  nuit,  dans  une 
perplexité  qui  mit  son  génie  fi  la  torture;  ce  no 
fut  que  le  ïnatin  qu'il  trouva  la  solution,  en  sc 
rappelant  qu'il  avait  des  côtelettes  d'agneau  ii 
servir  au  diner. 

Faire  braiser  les  poitrines,  retirer  les  os,  les 
distribuer  en  petits  fragments,  puis  paner  et 
frire;  alors  servir  sur  le  même  plat,  alterner  avec 
les  côtelettes  en  joignant  une  garniture,  fut  un 
problème  résolu. 

Au  dîner,  se  trouvait  une  partie  des  officiers 
de  la  veille.  Le  maître  d'hôtel,  en  présentant  le 
mets  aux  convives,  qui  lui  demandaient  ce  qu'il 
servait,  répondit  avec  sang-froid  : 

Epigrammes  d'agneau  à  la  Michelet. 

Tout  le  monde  rit  aux  larmes  du  quiproquo  de 
la  marquise;  ou  ne  pouvait  plus  servir  de  dîner 
sans  épigr animes. 

Voilà  comment  une  charmante  marquise,  ai¬ 
dée  d'un  cuisinier  habile,  sc  sont  faits  tous  deux, 
sans  s'en  douter,  inventeurs  d'un  mets  nouveau, 
qui,  dans  son  temps,  fit  le  bonheur  des  gourmets, 
et,  de  nos  jours  encore,  fait  la  jubilation  de  nos 
gastronomes.  {A.  Tetumet.) 

Voici  la  formule  de  rinventeur  Michelet  : 

Epigrammes  eVagneau  (Ctds:  oi^tglnale).  — 
Formule  1570.  —  Sc  procurer  un  devant  d’agneau, 
lever  les  épaules,  désosser  le  collet.  Bêparcr  les 
deux  poitrines  par  les  vertèbres  en  laissant  la 
noix  des  côtelettes  avec  la  poitrine,  Faire  cuire 
les  poitrines  dans  un  fond  relevé;  les  désosser, 
les  assaisonner  clniudcs  et  les  mettre  sous  une 
planche  dans  une  légère  pression.  Le  lendemain, 
ïes  dégraisser,  le.s  tailler  eu  tiîangle  rectangle; 
les  passer  à  l'œuf  et  à  la  chapelure;  les  dépo¬ 
ser  dans  un  sautoir  beurré. 

D'autre  part,  faire  une  blanquette  (V'oir  ce 
mot.)  avec  le  collet  et  les  épaules.  Faire  rissoler 
les  épigrammes;  dresser  les  épîgrammes  en  cou¬ 
ronne  et  mettre  au  centre  la  blanquette  d'a¬ 
gneau. 


Epigrammes  d'agneau.  —  Formule  157  L  — 
Voici  comment  s’exprime  notre  contemporain,  le 
cuisinier-poète  Achille  Ozanno  : 

Poil  eau  nous  cite  répi^rainme 
Cunnne  un  irait  mortbuul  incisif!. , . 

Et  L.'i  FouUiîhc,  hii,  proclame 
I/agneiiu  doits  et  iLiolTeii>ïr 

Ce  ] l’est  point  de  cet  .'imaîganiû 
Que  l'ü]!  il  fait  \m  jibit  uoiiveEut^ 
du  caprice  d’uiia  fenuua 
Qu'est  iidc  rdpigrainmc  tragneain 

J  Je  tîeiu  tiiirrùs  d’agneau  preiiojs  les  côtelettes, 
Mettons  iUjukc  ciivirouj  bclli'is  et  l>icu  tîûc| nettes, 

Kii  arrondir  la  iioix,  et  puis  les  apprêter 
Pour  cuire  avec  tUi  beurre^  en  un  plat  A  sauter. 

D’iiutro  part,  ayant  fait  braiser  les  deux  poitrines^ 
Vous  les  incîtcîî  bous  presse  entre  deux  plaquas  fines, 
Froides,  vous  les  tailIcK  4  peu  près  en  façon 
De  |toirè;  —  puis  4  l\eu!  paucK  chaque  tronçon. 

î)'uiic  belle  couleur  les  ayant  laissé  frire 
Aia'c  les  cOles,  donc,  que  vous  avea  fait  euiro 
Eu  rouïouna  dresseK  et,  tout  eu  alternant^ 

Les  rotes  et  tronçons  chacun  se  soutenant. 

Lorsque  le  rond  est  fait,  est  de  bonne  figairo, 

Dans  le  uiitictt  tin  plat  mettcîî  îa  garniture, 

Que  vous  aecoTüiuodeii  un  mieux  de  votre  choix, 

Soit  de  h\  macédoine,  ou  bien  des  petits  poisl 

i)ans  votre  plattpte  rîtui  ne  do  die. 

Quil  soit  exempt  de  tout  reproche  ! 

Car,  vraiment,  il  serait  ffteheux 
Que  quelques  invités  grincheux 
Ne  vous  lancent,  ces  bons  apôtres, 

Des  épigrammes  sur  les  ii'ôtrcs! 

Epigrammes  d'agneau  aux  pointes  d'as¬ 
perges  {Haute  ctiislne). —  Formule  /o72.  —  <  Aye^ 
deux  carrés  trugiieau  dont  voua  levez  lea  poi¬ 
trines;  parez  les  côtelettes  et  enlevez  les  tendons 
qui  se  trouvent  sur  le  liant  des  poitrines,  puis 
ficelez  les  poitrines  ensemble;  faites-les  braiser 
dans  du  grand  bouillon,  avec  bouquet  garni  et 
oignon  piqué  de  deux  clous  de  giroÜo;  lorsque 
les  poitrines  .sont  cuites,  égouttez-les  sur  un  plat 
fond;  retirez  tous  les  os,  en  on  réserv'ant  une 
quantité  suffisante  pour  faire  des  manches  pour 
les  poitrines;  saupoudrez  les  poitrines  de  sel  et 
mettez-Ios  en  presse;  laîsaezdes  refroidir  et  pa- 
rez-les  en  presse  de  la  grosseur  des  côtelettes; 
saueez-les  légèrement  avec  de  rallemaiide  ré¬ 
duite;  passezdes  à  la  mie  de  pain  et  finissez  do 
les  paner  à  l'ceuf;  passez  les  côtelettes  dans  le 
beurre  clarifié  et  rangez-les  dans  le  plat  A  sau¬ 
ter;  faites-les  sauter;  faites  frire  les  côtelettes  et 
égouttcz-lcs;  mettez  dans  chaque  bout  de  poi- 
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trine  In,  moitié  d’un  os  que  vous  uvez  taîHé  en 
pointe  de  manière  à  former  un  manche  d'un  cen* 
timetre;  dressez^  autour  d’uno  croustade^  poi¬ 
trine  et  côtelettes  en  alternaiit, 

Jiemargua.  —  Qn  peut  aussq  pour  varier  Pas- 
pect  du  plat,  ranger  les  côtelettes  d'un  côté  et 
les  poitrines  de  l'autre;  garnissez  la  croustade 
de  pointes  d’asperges;  servez  bécliamel  légère  à 
part.  (Gou/fé.) 

Inutile  de  dire  que  les  pointes  d’asperges  peu- 
Ycnt  être  remplacées  par  ndinporte  quelles  pri¬ 
meurs. 

Epigrammes  de  mouton  (Vaitherge),  — 
Formule  1Ù7S.  —  Cuire  des  poitrines  de  mouton 
dans  la  marmite,  pot-audbu  ou  dans  le  jus;  les 
désosser  chaudes;  les  mettre  sous  presse  et  les 
laisser  refroidir.  Les  tailler  en  triangle  icctan- 
gle;  les  assaisonner  de  poivre  et  de  se),  les  pa¬ 
ner  et  les  mettre  dans  un  sautoir  beurré.  Les 
mettre  dans  un  four  très  chaud,  étant  de  couleur 
dorée  les  dresser  sur  une  purée,  de  pois,  de  mar¬ 
rons,  de  pommes  do  terre,  de  lentilles;  ou  bien 
sur  de  la  chicorée,  des  épinards^  des  choux  ha¬ 
chés,  ou  autres  légumes  hachés  ou  primeurs  cuits 
h  ranglaise, 

Epigrammes  de  gibier  {Cuh.  russe).  —  For¬ 
mule  i574.  —  Dans  le  nord  de  l'Europe,  oii  le 
gibier  à  poils  est  commun,  on  peut  faire  les 
épigrammes  suivantes  : 

vSc  procurer  un  kilogramme  de  chair  délier- 
vée,  de  daim,  de  chevreuil,  ou  de  renne  encore 
chaud,  la  piler  de  suite,  rassaisonner  de  liaut 
goût  avec  les  épices  à  gibier  {formule  1507)^  la  sa¬ 
ler  et  mouiller  la  chair  avec  de  la  crème  fraîclie 
et  double;  triturci^  et  piler  en  continuant  d'a¬ 
jouter  de  la  ci’ème.  Essayer  la  farce,  et,  lors¬ 
qu’elle  se  coagulera  en  restant  moelleuse,  la 
passer  au.  tamis  de  métal;  la  recueillir  et  lui  re¬ 
mettre  encore  un  peu  de  crème  et  la  moitié  d'un 
blanc  d'œuf  en  neige. 

licurrer  un  moule  long,  à  pâté,  et  y  coucher 
l'appareil;  la  faire  cuire  au  four  moyen  dans  un 
bain-marie.  Le  retirer  après  une  heure  environ 
de  cuisson,  laisser  refroidir  ce  pain;  en  tailler 
des  épigramme.s;  les  passer  au  beurre  fondu, 
puis  aux  truHos  hacliécs;  enfin  h  IVeuf  battu  et  à 
la  mie  blanche  de  pain.  Les  faire  cuire  au  four 
chaud  dans  un  sautoir  et  les  dresser  sur  une  ser¬ 
viette*  Servir  un  fumet  de  gibier  u  part, 

Epigrammes  de  perdreau  (Ilmtfe  (uhme).  — 


im 


Forrntth  1575,  —  Désosser  trois  perdreaux;  sbls 
sont  gros,  couper  les  filets  horizontalement  en 
deux,  Les  faire  sauter  et  les  presser.  Avec  les  res¬ 
tants,  en  faire  une  purée  que  Ton  aura  laissée 
tomber  à  glace;  ajouter  des  trufté.s  hachées. 
Mettre  les  filets  sur  une  plaque  carrée  à  bords 
relevés  près  les  uns  des  <autrcs,  couler  le  fumet 
très  chaud  dessus.  Laisser  refroidir.  Couper  la 
gelée  entre  les  filets,  les  lever  délicatement  et 
les  passer  â  la  mie  de  pain  blanc.  Les  poser 
sur  un  sautoir  beurré,  mettre  un  peu  de  ^beurre 
sur  chaque  épigramme  et  les  passer  dans  un  four 
très  chaud.  Les  lever  avec  la  spatule  plate  et  les 
dresser  sur  un  plat  rond.  Servir  âpart  une  purée 
de  gibier  aux  truffes. 

Epigrammes  de  pigeon  (Haute  cuîslm).  — 
Formule  157 G.  —  Lever  les  filets  de  trois  pigeons, 
les  sauter  et  les  presser.  Hacher  le  restant  et  en 
faire  une  purée  l’éduite;  couler  ce  fumet  sur  les 
filets  de  pigeon  préalablement  alignés  sur  une 
plaque  â  bords  relevés.  Laisser  refroidir  et  cou¬ 
per  ]  appareil  entre  les  filets  en  leur  donnant  la 
forme  do  répigiainme.  Les  paner  à  la  mie  de 
pain  blanc  et  les  cuire  dans  un  sautoir,  au  four 
chaud.  Les  dresser  sur  une  purée  de  elianipi- 
giions  ou  do  triitl'cs,  ou  les  garnir  de  petits  pois. 

f 

EPILLET,  s.  m.  —  Partie  de  l’épi  composé  de 
deux  ou  trois  petites  fleurs;  la  réunion  de  tous 
les  épillèts  forme  l'épi.  (Voh  pg,  205.)^ 

ÉPI  LOBE,  s.  m.  (Epiiobmm.  .sptcafumi  L.).  — 
Plante  commune  dans  les  taillis  ombragés  des 
montagnes.  Sa  beauté  fa  [mt  admettre  dans  nos 
parterres;  ses  belles  Heurs  de  couleur  rouge  un 
peu  violacée  forment  un  long  épi  pyramidal.  Les 
jeunes  pousses  de  cette  espèce  sont  mangées 
comme  Ica  épinards  par  1û.s  habitants  du  nord,  et 
se.s  racines  se  préparent  comme  les  salsifis;  dans 
certaines  contices,  ses  feuilles  entrent  dans  la 
composition  de  la  bière, 

ÉPIMARD,  s.  m.  (Spitiacia  Oleraceaf  L.),  Ail. 
Sjnnat;  rus.  scl{2}hîate;  angl.  spiuach;  hoH.  et 
flam.  csp.  esphiaca;  dan.  spinaf  ;  port. 

csplnofre;  ital.  sphiacch.  —  Plante  de  la  famille 
des  chenoptjdées  que  Ton  croit  originaire  d'Asie; 
mais  il  existe  une  des  variétés  qui  croît  sponta¬ 
nément  dans  les  montagnes  du  Valais,  que  les 
habitants  dénoiiiment  oerquémo*  Des  auteurs  es- 
pagrnols  disent  qu’il  a  été  importé  en  Espagne 
par  les  Arabes,  de  là  le  nom  ü^his^yankum  ai  us. 
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ilais  il  y  a  lieu  de  supposer  que  cette  plante  est 
indigène  X  l’Europe  et  que  la  culture  seule  en  a 
modifié  les  espèces;  les  nègres  lui  donnent  le 
nom  de  Ihu^dde  de  France. 

Le  célèbre  horticulteur  italien  Pierre  de  Ores- 
cens  mentionna  le  premîei*  la  culture  des  épi¬ 
nards  dans  son  lîvrCj  en  IST-l,  traduit  en  fran- 
çais  et  publié  4  Paris  en  14S6  sous  le  titre  de 
Licre  de^^  prof  fis  càampestres  et  ruraulx.  Le  ca¬ 
tholicisme,  alors  à  son  apogée,  a  trouvé  eu  lui 
un  précieux  aliment  du  carême,  La  quantité 
énorme  de  beurre  qu'absorbent  les  épinards  les 
avaient  fait  dénoinnicr  V herbe  de  la  mort  au 
beurre. 

On  ne  distingue  aujourd'hui  pas  moins  do  dix 
sortes  de  ce  %'ègétal  cultivé  en  Europe,  qui  for¬ 
ment  deux  classes  :  à  (graine  ro7fde  et 

r  épinard  à  gralm  pi  quarte. 

L'mXAKD  COMMUN  cst  la  variété  qui  se  rap¬ 
proche  le  plus  de  la  plante  sauvage,  elle  se  dis¬ 
tingue  des  autres  espèces  cultivées  par  ses  feuilles 
étroites  et  .sa  tige  plus  élevée. 


Fif.  tëT.  —  Mpbartl  i  fenilJfls  clorjttilua. 


L'ÉriNAiin  D'ANiTLKTEiîKn  (PrklJij  mdûd  spi- 
nach).  —  Cette  race  h  graine  piquante  sc  distingue 
par  Pain  pleur  de  ses  feiiilles,  qui  sont  nettement 
sagitées  et  par  Tabondance  de  sa  production* 
Elle  forme,  quand  elle  est  clair-seméo,  de  larges 
touffes  étalées  àramificatioiis  nombreuses  et  bien 
garnie  de  feuilles* 

L^epinakij  de  Hollande  [SphimtÉ),  —  Gctic 
variété  é  graines  rondes  est  rustique  et  vïgoii- 


reiisoj  à  feuilles  amples  et  larges,  dhiii  vert 
franc,  un  peu  cloquées  dans  leur  jeunesse.  Cette 
espèce  semble  être  le  type  du  genre  à  graine 
ronde. 

Ün  cultive  en  Allemagne,  sous  le  nom  d’qu'- 
nard  de  ïloUamle,  la  variété  qui  n'est  autre  que 
répinarcl  à  feuille  de  laitue* 


Fâ^r  'ijiSt.  —  r-|i  i:ti  rïrd  iiiofittrLicux  ilo  VErofl-iy. 

L  ÉrjXAiîD  MONsrnuEUX.  —  Plus  connu  sous  le 
nom  (Vépinard  de  Virofîen/.  Cette  nouvelle  race 
se  rapproche  de  l'épinard  de  Flandre  par  la 
forme  des  feuilles  et  les  caractères  de  végéta¬ 
tion;  mais  les  dimensions  sont  beaucoup  supé¬ 
rieures,  car  il  n’est  pas  rare  de  voir  les  tonnes 
atteindre  GO  et  70  centimètres  de  diamètre  et  les 
feuilles  mesurer  25  centimètres  de  long  sur  20  de 
large  X  la  base.  C'est  la  variété  la  plus  produc* 
j  tive. 

I 

L^épixaFvD  de  Flandre,  —  C'est  le  plus  ré* 
pandu  et  le  plus  cultivé  des  épinards  à  graines 
rondes,  les  caractères  en  sont  à  peu  près  les 
memes  que  ceux  de  Tépinard  de  ilollande,  maïs 
les  dimensions  en  sont  plus  grandes,  les  fouilles 
plus  arrondies*  U  pousse  assea  vite  et  reprend 
au  milieu  de  l'été. 

L  EPîNAiïD  DE  Soi.ssoN.s,  —  XûiTS  devons,  dit 
Vilmorin- A ndrietix^  X  ]\1.  Lambin,  secrétaire  gé* 
néral  de  la  Société  d’horticulture  de  Boissons;  la 
connaissance  de  cette  excellente  variété,  qui 
remporte  sur  toutes  les  autres  par  la  durée  do 
sa  pi'oduction*  Elle  forme  des  touffes  compactes 
et  ramassées,  ii  feuilles  nombreuses,  vert  foncé. 
Sa  gi  ande  qualité  est  de  monter  lentement  et 
plus  tardivement  que  les  autres* 


L'kiinakd 


A  EEtJlLLES 


DE  LAITUE.  —  Cette 


1  race  se  distingue  par  ses  feuilles  ovales,  arrj>iD 
dies  à  lu  base  comme  à  l  extrémité,  de  dimen¬ 
sions  modérées,  étalées  sur  terre  et  d'un  vert 
très  foncé;  pétioles  courts  et  raides,  Le  nom 
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qui  porte  cette  variété  ne  donne  pas  une  idée 
très  exacte  de  son  apparence^  le  nom  d'épmard 
à  fentlle  d* oseille  la  décrirait  bien  iiiiouXj  mais 


Fig.  ISO.  —  Kpin^rd  i  fuitlll-ï  ito  Uiituij. 


cette  dernière  appellation  a  été  réservée  i\  une 
autre  race  à  peu  près  abandonnée  aujourd'liiiL 

L'ÉriNARD  DE  Savoie.  —  On  cultive  quelques 
fois  uii  épinard  à  feuilles  assez  larg^es,  arrondies 
et  cloquées,  dont  rapparcnce  rajijpelle  un  peu 
celle  du  choux  de  Milan* 

L'épinaiîd  de  la  Nouvrlle-Zélakde.—  (Voir 
Tétragone.) 

L'ÉpiNAKD-ruAiSK.  —  Il  cxiste  deux  variétés 
de  cette  race  :  le  blitum  rJrf/ntuîn  et  le  blifum 
capîfainmf  dont  Tune  et  Tautre  sont  confondues 
sous  le  nom  générique  dVpbmrd-/Vr/^Fé. Les  feuilles 
triangulaires^  un  peu  dentées,  à  l’aisselle  des¬ 
quelles  naissent ^  dans  la  partie  supérieure  des 
tiges,  do  nonrbreux  bouquets  de  Heurs,  faisant 
place  à  des  paquets  de  graines  enveloppés  d'une 
pulpe  charnue  et  dhiii  rouge  vif,  qui  ressemble 
passablement  à  une  petite  fraise*  Cette  graine 
peut  servir  h  préparer  des  confitures  et  des  si¬ 
rops,  Les  feuilles  sont  de  qualité  secondaire* 

Anali/se  chmîqiie.  —  Le  tissu  des  feuilles  de 
répîiiai  d  est  formé  de  minces  membranes  de  cel¬ 
lulose  renfermant  un  mucilage  visqueux  très 
étendu  d’eau,  mêlé  à  un  principe  laxatif  mal  dé¬ 
fini;  des  sels  et  une  matière  colorante  verte; 
une"  absence  complète  d’amidon* 

Hygiène,  —  Peu  nourrissant  en  lui-mémo,  il 
est  très  précieux  dans  les  régimes  du  diabétique, 


ou  pour  combattre  les  inflammations  intestinales; 
d'une  digestion  facile,  il  entretient  la  liberté  du 
ventre  par  son  action  légèrement  laxative,  et, 
certes,  il  coûte  moins  cher  que  toutes  les  pi¬ 
lules  académiques  inventées  par  les  pbarma 
eiens*  Pris  dans  une  portion  respectable  trois  ou 
quatre  fois  par  semaine,  les  épinards  combat¬ 
tront  efficacement  toute  constipation, 

l'cthi/ivation.  —  Les  fruitiers  qui  %^eiidenf;  des 
épinards  liachés^^  mélangent  le  plus  souvent  des 
feuilles  de  cardes  ou  betterave  et  autres  feuilles 
de  qualité  secondaire*  Il  est  donc  prudent,  lors¬ 
que  l^on  veut  se  mettre  au  régime  des  épi¬ 
nards,  de  les  faire  préparer  dans  sa  cuisine* 

Usage  gujjxaire.  —  Les  épinards  se  servent 
le  plus  souvent  comme  entremets  herbacé,  on 
s’en  sert  cependant  comme  garniture;  on  retire 
aussi  de  ce  végétal  la  matière  coloi  ante  pour  les 
préparations  culinaires. 

Le  blaachigumage.  (  Vob'  ce  mot,)  —  Formule 
1577,  —  T^our  conserver  la  vivacité  de  la  couleur 
verte  dos  épinards,  il  suffit,  lorsqu’ils  sont  dégagés 
de  la  grosse  côte  de  la  reuille,  de  les  jeter  dans 
une  bas.sinc  d'eau  bouillante  préalablement  sa¬ 
lée.  Après  dix  minutes  de  cuisson  vive,  on  les 
égoutte  et  les  rafraîchit  k  grande  eau  en  les  dé¬ 
posant  sur  un  tamis  que  l'on  met  sous  lo  robinet 
de  la  fontaine.  On  les  presse,  on  les  hache  très 
meiuL 

Epinards  à  la  ménagère*  —  Formule  Jô78,  — 
l'aïre  cuire  a  blanc  dans  du  beurre  une  ou  deux 
cuillerées  de  farine  (selon  la  quantité  d’épinards) 
les  mettre  dans  la  casserole,  remuer  et  mouiller 
avec  du  bouillon,  du  jus  on  à  défaut,  avec  un  peu 
d’eau  ou  de  lait*  Assaisonner  avec  sel,  muscade 
râpée,  poivre  et  beurre*  Laisser  cuire  h  petit  feu 
pendant  quelques  instants  en  remuant  souvent. 

Epinards  à  la  crème  [CuU,  végétarienne).  — 
—  Formule  1579.  —  Passer  dans  du  beurre  de  la 
farine  et  la  faire  cuire  à  blanc*  Mettre  les  épi¬ 
nards,  les  remuer,  et  les  mouiller  avec  de  la 
crème  double,  les  assaisonner  avec  sel,  muscade 
et  poivre.  Etant  cuits,  les  dresser  et  les  garnir 
de  croûtons  de  pain  frits  au  beiin  e. 

Remarque.  —  En  supprimant  le  sel,  le  poivre 
et  en  ajoutant  du  sucre,  on  obtient  un  entremets 
sucré* 

"Verquémo  à  la  vexoise.  —  Formule  iSSO*  — 
Eplucher  les  épinards  sauvages,  verquémOf  de 
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façon  il  ne  conserver  que  les  feuilles  seulement 
Les  laver  à  la  fontaine;  faire  cuire  à  blanc  do  la 
farine  et  y  passer  les  verquémo^f  en  les  remuant; 
mouiller  le  tout  avec  du  lait  fraîchement  trait;  y 
ajouter  un  peu  de  crème,  du  sel  et  du  poivre 
blanc  moulu.  Ils  constituent  ainsi  une  espèce  de 
bouillie  peu  a^i^réable  h  la  vue,  mais  cl'tm  goût 
exquis.  Ses  propriétés  sont  rafraîchissantes. 

Epinards  à  la  moelle  feinte  üuhht^).  —  Por- 
77utle  lü8L  —  Passer  au  beurre  pour  la  faire  rous¬ 
sir,  deux  ou  trois  cuillerées  de  farine,  y  ajouter 
les  épinards  îiachés;  les  assaisonner  avec  poi¬ 
vre,  selj  noix  muscade;  y  ajouter  de  la  graisse  de 
rôti  ou  du  beurre.  D'autre  part,  faire  blanchir 
des  rondelles  de  moelle  de  bœuf  dans  du  bouil¬ 
lon.  Dresser  les  épinards  et  les  garnir  au  bord 
d’une  couronne  de  rondelles  de  moelle. 

Epinards  en  bordure.  (Voir  borduke,  /br- 
muU  618,) 

Epinards  pour  garniture  ([faute  cuisine).  — 
—  Fornmle  Î8S2.  —  Assaisonner  de  haut  goût, 
des  épinards  hachés  jnenus,  avec  beurre,  poivre, 
muscade  et  sel;  y  ajouter  des  blancs  d'œufs  ou 
des  œufs  entiers,  bien  fouetter  le  tout  Beurrer 
des  moules  à  tartelettes  ou  à  madeleines,  les  cm* 
plir  frépinaids;  les  mettre  dans  un  sautoir  foncé 
<ruu  linge,  pour  les  main  tenir  en  place.  Mettre  ! 
de  IVau  à  moitié  hauteui',  couvercler  et  le.s  faire  | 
pocher  rians  un  four  pas  trop  chaud. 

Démouler  an  moment  do  servir  on  garnissant 
la  grosse  pièce  do  relevé.  (Voir  aloyau,  fov- 
mule  S9,) 

Petnayque.  —  Les  épinards  oû'i  ent  cette  origi¬ 
nalité  d’absorber  deux  fois  plus  de  beurre  et  do 
poivre  que  tous  les  autres  herbacés  liachés;  aussi 
conseillerons-nous  de  iV employer  que  du  poivj-e 
Irais  moulu  et,  à  défaut  do  bon  beurre,  de  la 
graisse  de  rôti  ou  du  pot-au-feu. 

Crème  d'épinards  (Pour  juitisslery —  Formuh 
lôSS.  —  Passer  dix  minutes  û  l’eau  bouillante  et 
salée  dos  épinards  très  verts  H  fiueiques  ciboules; 
les  rafraîchir,  les  presser  et  les  mettre  dans  un  > 
moi  tier  avec  la  moitié  de  son  voluiiie  d'amandes 
douces,  mouiller  avec  un  peu  de  crème  et  mettre 
dans  une  casserole  avec  lait,  sucro  et  jaunes  ' 
d'œufs;  remuer  sur  le  feu  jusqu'à  ce  qu'elle  s'é-  , 
paississCj  la  passer  au  tamis  de  crin.  i 

Cette  crème  se  sort  sous  la  dcnomination  de 
crème  à  la  pistache.  Ajoutons  que  nous  la  pré¬ 


férons  à  la  crème  coloriée  avec  des  couleurs  fa¬ 
briquées. 

Vert  d'épinard.  —  Formule  !ôS4.  —  Piler  des 
épinards  crus  avec  quelques  feuilles  de  cresson; 
mettre  le  tout  dans  une  casserole,  avec  un  peu 
d’eau  et  un  grain  d'alim;  réduire  et  passer  au  ta¬ 
mis,  Ou  y  ajoutera  du  sel  ou  du  sucre,  selon  Vem- 
ploi  que  Ton  en  veut  f^iire.  (Voir  couleur.) 

ÉPINE  D’ÉTÉ,  .5./'.  — Variété  de  poire  hâtive. 

Epine  —  Variété  de  poire  à  fruit  tendre 

et  délicat,  qui  se  mange  en  hiver. 

Epine  rof;e.  —  Autre  variété  de  poire  qui  mû¬ 
rit  en  été, 

ÉPINE-VINETTE,  f.  (Berheris  rulgaris).  A.]\. 
Berherisstraiich  ;  angl,  harbevi/  bush;  vii^^barbariee: 
ital.  herbero.  —  Arbrisseau  de  la  famille  des  ber- 
béridéea;  très  commun  dans  les  haies  de  presque 
toute  TEur  ope,  et  plus  particulîèrcmeuten  France; 
mais  s’avançant  plus  vers  le  nord  que  dans  le 
midi,  quoique  le  vinettier  ne  soit  pas  difficile  sur 
le  choix  du  sol.  On  prétend  que  cet  arbrisseau 
nuit  aux  céréales,  mais  nous  no  saurions  affir¬ 
mer  si  cette  opinion  est  fondée. 

Son  fruit,  qui  mûrit  en  novembre,  se  présente 
en  grappes,  dont  les  baies  sont  vertes  d’abord, 
puis  d’un  rouge  corail  ensuite,  et  ont  une  saveur 
aigrelette  très  agréable. 

Usage  cuiaxaire.  —  Dans^  certaines  contrées, 
^on  prépare  les  jeunes  pousses  de  l'arbuste  comme 
l'oseille.  Les  baies  encore  vertes  se  confisent  au 
vinaigre  coinmo  les  câpres,  et  les  remplacent 
comme  condiment.  Avec  le  suc  des  baies  à  ma¬ 
turité  on  prépare  des  limonades,  des  gelées, 
des  sirops  très  agréables  et  rafraîchissants;  il 
remplace  avantageusement  le  citron  dans  la  pré¬ 
paration  des  punchs  et  de  toutes  autres  subs* 
tances  dans  lesquelles  entre  le  citron.  Dans  cer¬ 
tains  pays,  on  en  prépare  un  vin  acidulé.  (Voir 
Ai lîELi .E,  formule  60.) 

Gelée  d’épine-vinette,  —  Formule  ÎÔSô,  — 
Employer  : 

Ttiiîcs  (V^pinc-vÎHCtte . .  .  kilûgr.  3 

Sucre  . . .  —  1.500 

ï*rocêdé.  —  Fgrapper  et  laver  les  baies  d’épine* 
vinetto  et  mettre  le  tout  dans  une  bassine  sur  le 
feu;  remuer  constamment  avec  une  spatule  en 
îmis.  Faire  cuire;  on  reconnaît  que  la  gelée  est 
à  point  lorsqu'elle  se  congèle  en  en  laissant  tom- 
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ber  une  f^outte  sur  mie  assiette  froide,  Mettre  le 
tout  dans  une  chausse  et  thma  un  pressoii'  à  fruit; 
presser  fortement  et  recueillir  le  suc  dîiua  de  pe¬ 
tits  pots  Cette  gelée  est  exquise,  saine  et  par¬ 
fumée,  Pour  les  autreà  pi  éparatioîiSj  voir  üjîO- 

KEJJJÆ. 

limmrqiie.  —  Il  est  bien  entendu  que^  si  i’on 
augmente  la  qi^^utîté  on  dosera  dans  les  mêmes 
proportions, 

EPI WGLE^  s.f.—  En  terme  culinaire, on  nomme 
éphigJe  les  minces  filets  de  glace  qui  se  forment 
dans  les  coinpositions  glacé eSj  sorbets  ou  glaces* 

r  ^ 

EPINÎERE,  s,  w.  —  Xom  vulgaire  de  Tau- 
b  épine, 

r 

EPINOCHE,  .9.  /,  (6"^iHera/ïfeus  eiadêûfaÿ).  AH, 
fSt^u/ieiki'rs;  angl.  —  Petit  poisson 

habitant  les  eaux  vives  ou  stagnantes,  connu 
aussi  sous  les  noms  d'éc/tarde^  é/tkia/rl^  pec  ou 
ÿfrvefkr.  Il  est  remarquable  par  les  trois  aigiiiP 
Ions  quhl  porte  sur  le  dos  et  qui  se  redressent 
dès  quil  se  voit  menacé  de  quelques  danger. 
Deux  autres  aiguillons  soutiennent  les  nageoires 
ventrales.  Si  bien  armé  et  d'une  voracité  extrême 
ce  poisson,  le  plus  petit  de  nos  eaux  douces,  est 
le  fléau  de  nos  étangs.  15a  chair  est  peu  estimée. 
Dans  les  contrées  où  il  est  abondant,  ce  poisson 
sert  à  fumer  les  champs,  ou  à  engraisser  les  oies 
et  les  cochons* 

On  appelle  aussi  é/dnoc7fe  la  larve  qui  sert  à  le  “ 
prendre. 

en  terme  de  droguerie,  est  le  nom  que 
Von  donne  au  meilleur  café, 

ÉPIPLOON,  ,s-,  m.  AIL  angl.  e/d/dooih 

—  Double  feuillet  membraneux  formé  par  un 
IH'olougement  du  péritoine,  enveloppant  les- 
tomac  et  flottant  sur  toute  la  surface  des  intes¬ 
tins.  Aussi  appelé  en  charcuterie  :  cré/thie,  foJk 
ou  fodekû;  on  s*eii  sert  pour  envelopper  les 
pieds  trulTés,  les  saucisses  plates,  les  côtelettes 
farcies,  etc. 

ÉPISCOPAL,  s.  m.  (Odfet:fîi),  —  Ce  gâteau, 
création  de  circonstance,  fut  servi  pour  la  pre¬ 
mière  fois  à  Ereppol  en  1880  dans  un  dînei’ 
où  assistait  le  cardinal  Lavigeiie, 

Procédé.  —  Por/fride  /oSô\  —  Faire  une  pâte 
d^amande  comme  il  est  indiqué  dans  la  /'ormide 
42âf  de  façon  à  pouvoir  former  un  gâteau  carré 


de  2b  centîmôtj  es  de  large  sur  30  de  long  et  haut 
de  10  centimètres.  Le  cuire  doucement  en  raison 
de  sa  grosseur.  Le  laisser  refroidir. 

Le  parer  en  hii  donnant  la  forme  d'un  coussin; 
le  couper  par  tranches  transversales  et  les  lais¬ 
ser  dans  leurs  positions.  Procéder  à  Tappareîl 
suivant  : 

CLufs  rriiiîS  .  iioviibiT  U 

(îélatinc  cLii  itièf' .  fcuiUûs  H 

Ci-6inc  tiiïs  . . .  G 

J*e  tînerc  lïùcü&sairs. 

Faire  fondre  à  froid  la  gélatine  avec  la  crème 
et  le  sucre;  ajouter  les  œufs  entiers  et  mettre 
le  tout  sur  un  feu  doux;  faire  épaissir  rappareil; 
le  passer  au  tamis  et  le  remuer  dans  une  terrine 
jusqu'à  ce  qu'il  aura  tendance  à  se  congeler;  lui 
incorporer  alors  une  purée  de  û  aLses  rouges  et 
fraîchcmcni:  passées  au  tamis,  de  façon  à  lui 


l'I};-  —  kl.üjau  I . 


communiquer  le  goût  et  la  couleur  des  fraises* 
Lorsque  Tappareil  est  froid,  en  garnir  chaque 
tranche  et  les  remettre  k  leur  juxtaposition.  Le 
glacer  à  la  pistache.  Etendre  sur  le  gâteau  de  la 
glace  royale,  de  façon  à  imiter  Létofte;  former 
une  guirlande  avec  le  cornet;  imiter  quatre  flo¬ 
cons  avec  de  l'angélique  et  des  chinois  confits. 
Décorer  le  dessus  du  coussin  afin  d'imiter  les  ta¬ 
pis  d'Orieiit.  Le  poser  sur  un  plat  d'argent  poli, 

ÉPLUCHER,  «.  AIL  m  lugeu;  angl.  to  pick: 
rus.  sUchelouschite ;  ital.  ntûndün\  —  Oter  des 
fruits  ou  légumes  la  pai-tie  non  comestible;  éplu¬ 
cher  une  orange,  une  poire,  etc.;  enlever  soi¬ 
gneusement  les  ordures  qui  peuvent  se  trouver 
dans  des  lierbacés  ou  des  grains,  éplucher  du 
riz,  une  salade,  des  épinards* 

ÉPOISSE,  s.  m.  {Fromage  rf’).  —  Dans  le  pays 
de  ce  nom  (Côte-d  Or),  ou  prépare  un  fromage 
gras  et  savoureux,  de  forme  1  onde  ou  carrée.  On 
les  expédie  à  Paris  lorsqu'ils  sont  affinés,  ll.s 
doivent  leur  saveur  particulière  aux  herbes  aro- 
niatîquûsquo  Ton  fait  macérer  dans  la  pj'ésuro 
qui  sort  à  faire  cailler  le  lait 


EPRAULT  J  771,  —  Un  des  noms  yulgaires  du 
céleri.  (Voir  ce  mot) 

ÉPROUVETTE,  f,  (Terme  de  phjjafqué).  AH. 
Sonde;  eproa-vette  ;  itaî.  —  Tube 

de  verre  ou  de  cristal^  a  parois  plus  ou  moins 
épaisses,  fermé  par  un  bout  efc  ouvert  par  Tautre, 
et  servant  k  vérifier  la  qualité  d^m  liquide. 

ÉPUISÉ  (Régime  de  Vj,  —  Dans  les  cas  multi¬ 
ples  d’épuisement,  il  faut  tenir  compte  de  bâge, 
du  sexe  et  de  la  cause.  Le  premier  traitement 
consiste  à  supprimer  la  cause  :  les  viveurs  fe¬ 
ront  trêve  aux  plaisirsj  les  affaiblis  par  le  tra¬ 
vail  piiyslque  ou  intellectueb  cesseront  de  se 
surmener  ;  les  épuisés  par  privations,  les  plus 
malheureux,  Uicberont  par  tous  les  moyens  de 
mettre  fin  k  une  situation  qu’il  appartient  à  Thy- 
giéniste  de  signaler  et  dont  le  législateur  doit 
trouver  la  solution. 

La  réparation  des  forces  perdues  par  excès  de 
travail  intellectuel  demande  une  réparation  par 
des  mets  spéciaux  (Voir  alïmf.xt  de  la  pensée.), 
tandis  que  les  épuisés  par  abus  des  plaisirs 
trouveront  dans  un  régime  aphrodisiaque  (W'iir 
ce  mot.)  tontes  les  ressources  qui  sont  iiéees- 
saires  à  leur  restauration;  quant  aux  épuisés 
])ar  le  surmenage  du  travail  physique,  la  pro¬ 
duction  étant  dans  l'ordre  naturel  au  prorata  do 
la  consommation,  le  régime  réparateur  consistera 
à  ne  plus  travailler,  h  reposer  le  corps  et  à  bien 
vivre  pour  rétablir  ITquilibredes  forces  perdues. 
(Voir  Kkgime  natüket..) 

Lorsque  le  malade  est  jeune,  qu'il  n'a  pas 
atteint  J  a  cinquantaine,  les  régimes  alimentaires 
réparateurs  ont  une  action  puissante  et  Immé¬ 
diate  sur  les  individus  et  plus  prompte  encore 
sur  les  jeunes  sujets  qui  n’ont  pas  vingt  ans.  Le 
régime  réparateur  de  la  vieillesse  étant  plus 
spécial,  plus  dynamique,  des  formules  sont  prés¬ 
entés  au  mot  vietlleSr^e,  (Voir  ce  mot,) 

ÉPUISETTE,  s.  j\  AH.  VogelneiB;  angl.  lan- 
dîng-net.  —  Filet  en  forme  de  poche,  monté  sur 
un  cercle  de  gros  fil  de  fer,  ou  sur  un  léger  cer¬ 
ceau  de  bois  et  ajusté  au  bout  d'un  long  manche. 

C'est  aussi  le  nom  cfim  filet  servant  k  prendre 
les  oiseaux  dans  une  volière. 

ÉQUARRIR  ,  t\  a,  AIL  sériai iickel a  ;  angl.  to 
square;  itaL  ^qîiadtwe.  —  Dépecer  un  animal 
abattu  ou  mort  Equarrir  un  bœuf,  un  mouton, 
un  cheval. 


ERABLE,  s.m.  (/icer  sacchaîdîiiim).  AH.  Ahoni; 
angL  77iapîe  tree;  itaL  arero.  ‘ —  Genre  de  plantes, 
dont  Tune  des  espèces,  Vérakh  à  très  com¬ 
mune  dans  les  Etats-Unis  d'Amérique, o(i  elle  croit 
spontanément,  est  alimentaire.  On  en  retire  le 
suc  par  incision;  cette  liqueur  est  aqueuse  et 
rarraichissantû  et  laisse  dans  la  bouche  un  goût 
sucré  très  agréable.  Pour  obtenir  du  sucre  cristal- 
lisable,  on  la  fait  évaporer  et  on  la  coule  ensuite 
dans  des  moules  de  terre. 

Les  indigènes  de  l’Amérique  septentrionale 
savaient  ainsi  préparer  du  sucre  longtemps 
avant  rétablissement  des  Européens  dans  cette 
contrée. 

Le  sucre  d'érable  s'emploie  comme  celui  do 
canne,  il  lui  est  même  supérieur  dans  les  affec¬ 
tions  de  poitrine;  pour  sucrer  le  thé,  on  le  réduit 
en  poudre  auparavant,  afin  qu*il  puisse  sc  dis¬ 
soudre. 

Les  habitants  de  certaines  contrées  mêlent  û 
la  liqueur  de  Vérabh  un  peu  de  farine  et  forment 
ainsi  une  pâte  très  nourrissante,  qu’ils  nomment 
quittera.  Far  la  fermentation,  cette  liqueur  domio 
un  assejî  Ison  vinaigre;  mélangée  avec  de  Teau 
elle  forme  une  boisson  acidulée,  qui  ressemble 
au  cidre  et  qui  est  très  rafraîchissante. 

ERGOT ,  m.  AH.  Muitertcoî'ii  ;  ang.  ergo  ; 
ital.  sprone  dl  gaîlo  ;  rus.  nogate^  —  E.xcroissance 
noirâtre  qui  vient  sur  les  grains  des  épis  et  dont 
la  présence  dans  In  farine  et  le  pain  peut  pro¬ 
duire  de  graves  accidents;  le  seigle  et  le  froment 
sont  les  grains  les  plus  souvent  ergotés. 

Ergot.  —  Ongle  pointu,  éperon,  qui  est  k  la 
partie  postérieure  du  pied  de  certains  oiseaux. 

ERïNACE,  s,  m.  —  L’un  des  noms  vulgaires 
de  y  h  ff  dite  smtiéj  champignon  comestible.  (Voir 
Ifgdnes.) 

ERINGE,  ^r.  m.  (Ertpigium.)  —  Plante  dont  les 
feuilles,  encore  tendres,  sc  confisent  dans  le 
vinaigre  et  qui  servent  ii  garnir  les  salades.  Il 
ne  faut  pas  confondre  l’éringe  d’Euiope,  aussi 
appelé  2)nnicaat,  avec  Léringe  fétide  des  Etats- 
Unis,  qui  n’est  pas  alimentaire. 

ÉRIOX,  s.  m,  (Salmo  eriox).  —  Poisson  du 
genre  des  salmones,  de  la  grosseur  du  saumon, 
mais  plus  gras,  plus  court;  sa  chair  idanebe  ou 
légèrement  rosée  est  délicate,  grasse,  mais  légè¬ 
rement  indigeste.  Culinairement  il  se  prépare 
comme  le  saumon. 
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ERWIT AGE(  I  ms  l  ).  Drôme  (Côte  du  Eliône), 
—  Ce  sont  des  vins  blancs  et  rouges-  ce  dernier 
est  le  plus  estimé,  mais  il  arrive  souvent,  s'il 
faut  en  croire  Boileau,  qu'il  est  coupé 

D’un  auvGviiat  fameux,  qui,  mf-16  dç  lignage, 

6e  vendait  chez  Crenet  pour  vin  de  l'Ennitage, 

Et  qui,  rouge  et  veruieil,  niais  fade  et  doucereux, 

K  "avait  rien  qu’un  goût  plat  et  qu’un  déboire  affreux, 

Kéanmoiiis,  ils  tiennent  un  rang  distingué 
parmi  les  bons  vins  de  France;  le  blanc,  pendant 
les  deux  premières  années,  mousse  comme  le  vin 
de  Champagne. 

L*origine  de  l'Ermitage  remonte  à  saint  LoiiiSj 
roi  de  France. 

En  1224,  un  chevalier  revenant  de  la  croisade 
des  Albigeois,  où  il  avait  été  blessé,  suivait  pé¬ 
niblement  le  rivage  du  Rhône;  and vé  non  loin 
d'un  mont  dénudé  qui  domine  la  ville  de  Laiu, 
une  chapelle,  située  au  sommet,  se  montra  à  ses 
regards,  Le  chevalier  est  bien  souiTraiit  et  las, 
mais  n'importo,  Dieu,  pour  lequel  il  a  versé  son 
sang,  semble  lui  dire  d’aller  prier  dans  l'buîiible 
église  qu'il  aperçoit  hVhaut.  Obéissant  à  cette 
voix  intérieure,  il  gravit  le  coteau,  se  prosterne 
au  pied  d’une  croix  de  pien  e,  plantée  en  face  de 
la  chapelle...  il  priel,.  Quand  il  se  relève,  sa 
vocation  est  décidée,  un  instant  il  admire  lé  ma¬ 
gnifique  panorama  qui  se  dessine  dans  le  loin¬ 
tain;  le  Rliône  serpentant  dans  la  vallée  couverte 
de  pâturages  où  paissent  des  bœufs  et  des  bre¬ 
bis.  Onll  il  ferait  bon  de  vivre  ici,  près  de  Dieu, 
loin  du  monde,  se  dit  le  chevalier 

Fidèle  à  cette  inspiration  divine,  il  édifie  une 
petite  maison  à  côté  de  la  chapelle,  fait  vœu  de 
consacrer  li  Dieu  le  reste  de  sa  vie  humaine...  et 
plante  la  première  vigne. 

Ce  nouvel  anachorète  s'appelait  Gaspard  de 
Stérimberg,  chevalier  de  la  cour  de  Blanche  de 
Castille. 

Quelques  années  après,  d'autres  chevaliers 
venaient  se  joindre  à  Stérimberg  afin  de  vivre 
comme  lui  de  la  vie  contemplative,  planter  et 
cultiver  la  vigne  qui  commençait  â  s’étendre  au¬ 
tour  du  petit  Ermitage.  <£  Planter  la  vigne,  c^est 
prier,  »  disaient  ces  pieux  travailleurs,  et  sur  les 
ruines  fumantes  des  campagnes  dévastées  par 
des  hordes  barbares,  ces  hommes,  animés  de  Tes- 
prit  de  Dieu,  s'en  allaient  seuls,  cheichaut  des 
endroits  isolés;  là  ils  édifiaient  une  chapelle,  se 
bâtissaient  une  cabane,  et,  comme  il  fallait  le 
vin  le  plus  pur  pour  offrir  le  saint  sacrifice  do  la 


messe,  autour  de  la  chapelle  ils  plantaient  une 
vigne. 

La  vigne  du  Seigneur! 

Celui  qui  a  vu  ce  coteau  il  y  a  une  douzaine 
d'années  et  qui  le  revoit  maintenant  ne  peut  ré¬ 
primer  un  soupir  de  regret. 

C'était  alors  Lsur  les  deux  versants,  du  pied 
jusqu'au  sommet  de  ce  mont  escarpé,  des  vignes 
étagées  avec  art.  Les  murettes  qui  les  retenaient 
semblaient  former  dans  leui'  ensemble  comme  un 
immense  escalier  de  \  erdure.  C’était  un  tableau 
ravissant. 

Hélas!  La  plupart  de  ces  Vignes  ont  disparu 
et,  au  moment  ou  nous  écrivons,  les  murettes 
protectrices  jonchent  le  sol  ou  naissait  le  grand 

1  vin  de  l'Ermitage. 

I  Le  vignoble,  une  des  gloires  vinicoles  de  la 
Fi'ance,  se  reconstituera- t-ir?  Espérons-le. 

I  ERS,  ?n.  {Ermtm}.  —  Genre  de  plantes  légu- 
mineuses,  dont  quelques  espèces  produisent  les 
graines  alimentaires  appelées  lentille^  tesce  noire. 
(Voir  ces  mots.) 

ERVALENTA,  s.  /".  —  L'ervalenta,  appelée 
plus  tard  Ikeralemière  IJiil)tfrn/j  est  le  nom  donné 
par  un  industriel  anglai.s  à  la  farine  de  lentîHe 
pour  la  débiter,  en  lui  attribuant  des  Xiropriétés 
analeptiques  fortement  exagérées. 

Les  lentilles  que  Ton  prépare  soi-même  sont 
bien  supériGure.s  à  cette  farine,  qui  s'altère  aisé¬ 
ment  et  se  prête  à  des  falsifications.  (Pour  les 
ddïérentes  préparations,  voir  jæntjllk  et  bœuf 
A  l'ekvai.ex TA,  formule  504.) 

ERVY,  J^.  7>.  (Fromage  d  ).  —  Dans  le  pays  do 
ce  nom  (Aube),  se  fabrique  un  fromage  de  14  cen¬ 
timètres  do  diamètre  sur  4  d’épaisseur  et  fort 
goûté  par  certaines  personnes. 

ÉRYSIPHE,  s.  m,  —  Petit  champignon  qui 
pousse  par  groupes  dans  les  lieux  humides  et 
peu  aérés;  on  l’appelle  vulgairement  hlanc  de 
('hampignon. 

P 

ERYTRiN,  s.  m,  “  Genre  de  poissons  dont  le 
corps  est  allongé,  couvert  d'écailles  rouges;  il 
habite  les  eaux  douces  des  régions  tropicales;  sa 
chair  est  délicate.  On  le  frit,  à  grande  friture  ou 
au  beurre,  dans  la  poêle. 

E&BRAT  (Louis).  —  Célèbre  cuisinier  fran¬ 
çais,  contemporain  de  Carême;  il  fut  longtemps 
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le  chef  des  cuismes^  piiîs  le  chef  de  bouche  du 
prince  de  Talleyrand  (1754-1838). 

ESCABESCIÂ  (Cttis.  espagnole),  —  Tenue  gé¬ 
nérique  d’uii  mets  dont  la  formule  générale  con¬ 
siste  il  faire  cuire  l'aliment  jusqu'il  ce  que  le 
liquide  soit  à  glace;  on  le  sert  comme  le  chaii- 
froid, 

Escabescia  de  perdreaux.  —  Fonnule  îùS7. 
—  Découper  deux  perdreaux  en  cinq  morceauXj 
les  saler^  les  faire  sauter  avec  de  l’huile;  égout¬ 
ter  riiuile  et  ajouter  des  fragments  de  basilic^  de 
romariîq  un  piment  doux^  trois  gousses  d'ailj  un 
petit  oignon  pique  d'un  clou  de  girofle^  et  les 
mouiller  à  hauteur  avec  du  vinaigre  de  vin  et  de 
la  gelée  de  veau.  Faire  cuire  les  perdreaux^  les 
déposer  dans  un  plat  creux  et  faire  réduire  la 
cuisson  a  glace;  la  passer  sur  les  perdreaux  et 
les  servir  froids  dans  leur  réductiom 

ESCALOPE,  /;A1L  Fhlschsc/tnlttchen;  angL 
scaltfg)*  —  Petite  tranche  de  viande  mince ^ 
aplatie,  arrondie  d'un  côté  et  pointue  de  l’autre  ; 
que  l'on  taille  dans  le  veau,  le  poisson  et  toute 
viande  tendre*  On  distingue  trois  genres  d’esca¬ 
lopes  :  de  Irlande  de  boucherief  de  volaille  et  de 

JÎOIS-S071* 

Cette  forme  est  pratiquée  pour  activer  la 
cuisson  et  permettre  de  leur  appliquer  difl'érentes 
garnitures  qui  donnent  le  moyen  d’en  faire  une 
variante  agréable*  Les  escalopes  piquées  pren¬ 
nent  le  nom  de  grenadiit,  (Voir  ce  mot.) 

Escalopes  de  poissoxs.  —  Dans  ce  genre  je 
classe  les  formules  suivantes  : 

Escalopes  de  broebet  (Voir  ce  mot) 

Escalopes  de  thon  au  beurre  d*anchoiË  (Culs, 
de  vetfiaitmiit).  —  Formtde  1088.  —  Tailler  dans 
le  thon  frais  de  belles  escalopes;  les  parer,  les 
paner,  en  leur  donnant  une  forme  l  éguHêrc;  les 
poser  dans  un  sautoir  bourré  et  les  euire  douce¬ 
ment  au  four.  Préparer  un  beurre  d’anchois, 
avec  des  filets  d’anchois  passés  au  tamis,  ou  bien 
mettre  de  rcmc/mwis  sauce  dans  du  beurre  frais 
et  faire  couler  sur  les  escalopes  comme  un  beurre 
à  la  maître  d'hoteL 

Escalopes  d’aigrefin  {Cuis,  d'kôtei). —  Fonnule 
1589*  —  Lever  les  filets  d’un  aigre/ln^  cabiUaudj 
fnei’hiche  ou  monte  fvakhe  ;  les  tailler  en  esca¬ 
lopes  et  les  aplatir  légèrement;  les  assaisonner 


et  les  paner  ;  les  cuire  au  beurre  et  les  servir  en 
couronne  sur  un  plat  rond,  dresser  au  centre  de 
petites  pommes  de  terre  à  ranglaisc  et  servir  a 
part  une  sauce  hollandaise  au  beurre  d’anchois, 
ou  sauce  crevettes. 

Escalopes  de  langouste  à  la  française  (nattfe 
eukhte).  —  Formule  Ïô90.  —  Châtrer  et  faire 
cuire  la  langouste  dans  un  court-bouillon  très 
salé  et  fortement  condimenté  d'aromates,  de 
poivre  et  de  vinaigre.  Réserver  le  corail  et  la 
queue;  piler  la  poitiine  et  les  petites  pattes  et 
en  faire  un  coulis  réduit  et  de  bon  goût,  en  y 
ajoutant  du  jus  de  champignons  fraiSjde  la  crème 
fraîche  ou  une  cuillerée  de  béehamelle.  Passer 
le  tout  au  tamis,  puis  à  l’étamine.  D'autre  part, 
préparer  une  farce  composée  de  : 

Chair  ûc  broclitt  ,  ,  grauimeg  üUO 

Parme  tamisèii,  —  2ÜO 

lïtmrro . .  ,  .  —  lôÛ 

CEui's  frais . Jiemlnü  10 

Crème  tbnible  .....  .....  litre  l 
8e3  et  poivre  Liant!  l'raiehciiicfit  inoulu. 

Piler  le  tout,  en  ajoutant  Je  corail  et  passer  au 
tamis;  essayer  de  pocher  l’appareil  dans  un 
moule  au  bain-marie  ;  il  doit  être  plus  consistant 
qu’un  appareil  â  la  royale  ;  s’il  était  trop  mou, 
ajouter  un  œuf;  sa  couleur  doit  être  d’un  rose 
blanc.  Lorsque  la  farce  ou  appareil  est  à  point, 
la  coucher  dans  un  moule  plat  et  évasé,  préala¬ 
blement  beurré  et  foncé  d’une  fouille  de  papier 
blanc*  Faire  poclier  au  bain-marie  sans  laisser 
bouillir  l’eaiL 

Démouler  le  pain  dans  un  plat  rond  et  creux  ; 
enlever  le  papier,  tailler  des  escalopes  dans  la 
queue  chaude  de  la  langouste  et  les  dresser  en 
turban  sur  le  pain  de  brochet;  poser  sur  chaque 
escalope  une  rondelle  de  truffe  noire,  épluchée 
et  chaude*  Saucer  légéniment  avec  le  coulis, 
dans  le  plat,  sans  toucher  au  pain  et  au  décor,  et 
envoyer  le  restant  de  la  sauce  à  part* 

Hygiène*  —  Ce  mets  exquis,  dont  je  revendique 
la  création,  est  d’une  digestion  facile  grâce  au 
coulis  qui  relève,  stimule  et  facilite  la  fonction* 
C’est  un  aliment  des  organes  de  la  pensée  et  un 
réparateur  puissant. 

Escalopes  de  saumon  à  l’aurore  {Mets  froid). 
—  Fonnule  JùOL  —  Tailler  des  escalopes  dans 
les  lilets  d’un  saumon  cru;  les  aplatir  et  leur 
donner  une  forme  régulière.  Les  cuire  au  beurre: 
les  presser  légèrement  et  les  laisser  refroidir* 
Décorer  le  bord  pointu  de  chaque  escalope  avec 
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dos  d’anclioiSj  ca%dar,  blanc  dVxaif  et  rouge 
de  liomard;  placer  les  escalopes  sur  un  plafond 
et  les  glacer  d^une  foi  te  gelée  obtenue  avec  la 
coction  condi montée  du  restant  du  saumon. 
Laisser  pn^ndre  la  gelée,  et  la  couper  avec  Ir 
couteau  autour  de  chaque  escalope,  afin  d’en  fa¬ 
ciliter  le  levage.  Dresser  ces  escalopes  en  forme 
de  turban  sur  un  pain  vert.  Knvoycr  une  sauce 
mayonnaise,  à  ressence  d’anchois,  à  part. 

ESCAt.OPES  DE  VIANDE  DE  BOEClfKKIE.  —  Dans 
ce  groupe  Je  classerai: 

Escalopes  de  veau  aux  fines  herbes  >  à 
la  mhinfe).  —  Forinule  —  Tailler  des  esca¬ 
lopes,  les  saupoudrer,  les  poivrer  et  It-g  passer  a 
la  farine;  les  faire  saisir  à  la  poule  pour  leur 
donner  de  la  couleur,  y  ajouter  des  échalotes,  un 
petit  oignon  et  une  gousse  d’aii,  le  tout  haché; 
faire  cuire  encore  cinq  minutes,  arroser  d'un  filet 
de  vin  blanc  et,  au  moment  de  servir,  y  faire 
couler  un  Jus  de  citron  et  saupoudrer  de  cei  fouil 
haché. 

Escalopes  de  veau  à  la  demi-glace  [Ctiîs. 
iV hôtel).  —  Fornuile  —  Tailler  en  cquei’re 
des  tranches  minces  dans  la  rouelle  de  veau;  les 
aplatir  iégèrement;  ies  parer,  ies  saler  et  ics 
poivrer;  les  passer  vivement  dans  un  sautoir  ou 
à  la  poèîe  dans  de  rhuîlc  fine;  aussitôt  de  coiu 
leur  jaune,  égoutter  riuiile  et  les  mouiller  avec 
du  bouillon  ou  de  l’eau.  Faire  réduire  vivement 
et  les  dresser  dans  leur  dcmi-glace. 

Remarque.  —  Il  est  préférable,  lorsqu'on  fait 
glacer  les  escalopes,  de  les  braiser.  On  no  les  ob¬ 
tiendra  tendres  qidaux  seule.s  conditions  de  les 
laisser  saignantes  ou  de  les  braiser.  Inutile  de  <lire 
qidon  peut  les  garnir  de  primeurs,  de  purées  di¬ 
verses,  ou  les  accompagner  d'une  foule  de 
sauces. 

Escalopes  à  la  purée  de  pommes  de  terre 
{Cuis,  de  veslaarant).—  Fonnule  Î594^  —  'i'ailler 
minces  des  escalopes  de  veau,  les  aplati i',  les 
Fiiiler,  les  poivrer,  les  passer  à  l'œuf  battu,  puis 
à  la  chapelure;  leur  donner  la  forme  do  cœurs 
et  les  placer  dans  un  sautoir  bciirié.  Metti  e  sur 
chaque  escalope  un  morceau  de  beurro  lin  et 
pousser  le  sautoir  au  four  très  fdiaud.  (^.uand 
clics  sont  d’une  belle  couleur  Jaune,  ellesdoiveut 
être  cuites. 

Dresser  alors  de  la  purée  de  pommes  de  terre, 
blanche  et  mousseuse,  dans  un  plat  rond  et  dres¬ 


ser  autour  les  escalopes  de  veau.  Les  arroser 
avec  le  beurre  dans  lequel  elles  ont  cuit. 

Escalopes  de  veau  à  la  russe.  Fiynmtle  169ù. 
—  'railler  sur  une  noix  de  veau  quelques  esca¬ 
lopes,  les  épicer,  les  faire  revenir  d’un  côte  à  feu 
vif  au  beurre  clarifié,  les  mettre  sous  légère 
presse,  en  ayant  soin  de  garder  la  partie  saisie 
dessous;  quand  les  escalopes  seront  froides, 
farcir  le  coté  revenu  crune  farce  composée  de  un 
quart  de  porc,  un  quart  d  anchoîs  salés  dégorgés, 
un  quart  de  moelle  de  bœuf,  une  cuillerée  à 
bouche  de  fines  lierbes  cuites;  remettre  les  esca¬ 
lopes  dans  une  sauteuse  beurrée,  les  arroser  dhm 
peu  do  beurre  clarifié,  quatre  minutes  avant  de 
servir,  les  pousser  au  four  très  chaud,  dressezTe 
ensuite  en  couronne  sur  un  plat  rond,  et  garnissez 
Iç  puits  d’un  ragoiit  de  cèpes  à  la  demi-glace. 


Remarque.  — -  L'escalope  de  veau  se  garnit  de 
primeurs,  dépurée  d'artichaut,  de  céleri,  de  pois. 


VJI. —  F-tiialope  diî  vaan  .’i;  la  tld  ciilori. 


de  champignons,  de  marrons,  etc.  Toutes  cos 
garnitures  sont  appliquées  selon  Topportunité  du 
moment  ou  de  la  saison.  On  fait  des  escalopes 
avec  toutes  les  viandes  blanches  de  boucherie. 

Les  mêmes  morceaux,  taillés  dans  le  filet  de 
bœuf,  prennent  le  nom  de  fdùt  mlgnoti  et  de 
iournedoz. 

Escalopes  de  cœur  de  veau  {Cuis,  ménagère). 
—  Formule  lè9(>.  —  Couper  des  tranches  en  long 
du  cœur;  les  saupaudrer  de  sel  et  de  poivre  du 
moulin;  les  passer  a  la  farine;  les  mettre  dans 
une  poêle  contenant  du  beurre,  chaud,  avec  une 
gousse  d'ail  entière.  Aussitôt  qu  elles  ont  pris 
couleur,  y  ajouter  une  goutte  de  bouillon,  un  jus 
de  citron  ou  un  filet  de  vinaigTo.  Le  dresser  sur 
un  plat,  retirer  la  gousse  d'ail  et  les  masquer 
avec  le  Jus. 

ii'enmrgn.e.  —  Celle  opération  ne  doit  pas  durer 
plus  de  dix  minutes;  une  cuisson  plus  prolongée 
de  cinq  minutes  rendrait  le  cœur  dur  et  coriace. 
On  prépare  avec  les  mêmes  soins  et  de  la  même 


façon  les  escalopes  de  eœnr  de  bœiif  et  de  foie 
de  veaiL  L'adjonction  de  ch  ani  pi  friions  frais  est 
une  g'arniture  agréable. 

Escalopes  de  cœur  de  bœuf  (Cuis,  de  reslmt- 
raut).  —  Formule  1Ô97.  —  TaîHer  le  cœur  en 
escalopesj  les  saupoudrer  de  sel,  de  poivre  et  les 
paner.  Les  faire  cuire  cinq  minutes  au  four  et 
les  servir  avec  une  garniture  quelconque, 

Escalopes  de  Giisieks.  —  Parmi  ce  genre  je  ’ 
classe  entre  autres  : 

Escalopes  de  daim  à  la  crème  aigre.  (Ctm. 
autrichienne).  ^  Formule  iô9S,  —  Pailler  des 
escalopes  dans  une  noix  de  cîaini^  les  aplatirj  les 
assaisonnerj  les  faire  mariner, 

D'autre  part,  faire  rôtir  les  débris  du  daim,  y 
ajouter  des  baies  de  genévrier  et  inouillei-  avec 
de  la  crème  aigre  î  faire  cuire,  piler  les  viandes 
et  passer  le  tout 
au  tamis.  Au  mo¬ 
ment  de  servir, 
passer  à  la  poèlc 
les  escalopes,  en 
les  achevant  de 
cuire  avec  du  jus 
de  daim.  Dresser 
les  escalopes  en 
couronne,  sur  une 
faï'ce  de  gibier 
pochée  dans  un 
moule  à  bordure  et  masquer  le  tout  avec  de  la 
sauce  à  la  crème  aigre.  Servir  le  restant  i\  part. 

Escalopes  de  renne  sance  poivrade  (Culs. 
sUésienne).  - —  Fortmdê  1999.  —  Tailler  dos  esca¬ 
lopes  dans  une  noix  ou  dans  les  filets  de  renne  ^ 
les  faire  mariner  2i  heures;  les  passer  h  la  poêle 
et  les  cuire  dans  un  fond  de  gibier.  Préparer 
une  sati c(f  i>oivradc  (Voir  ce  mot.)  avec  du  jus 
du  renne;  dresser  les  escalopes  en  couronne  et 
saucer  dessus, 

Remarque.  —  Les  escalopes  de  porc  frais,  de 
sanglier,  de  marcassin,  de  chevreuil,  de  chamois, 
se  traitent  de  la  même  façon  :  marinées  ou  frai- 
<‘iies,  selon  la  sauce  avec  laquelle  on  les  accom¬ 
mode. 

Escalopes  de  mulet  eu  civet  (CuU.  hippo- 
phatfiqtie). — -  FormnJe  1600. — ^  Tailler  des  esca¬ 
lopes  dans  un  hlet  de  mulet,  les  faire  mariner  ; 
les  faire  sauter  et  les  masquer  avec  une  sauce 
de  civet  de  lièvre;  poivrade  ou  sauce  R^d>ei  t. 


Escalopes  de  foie  gras  aux  truffes  (Haute 
ctfisiney  —  ffovmtde  1601.  —  Ce  mode  de  prépa¬ 
ration  prend  quelquefois  le  nom  d'encalopes  de 
f oh  gras  à  fa  Luvuîlus  ou  à  la  Pévigueuno. 

Couper  des  escalopes  dans  un  foie  gras  frais, 
les  assaisonner  et  les  sau  ter  dans  un  sautoir.  Les 
di  esser  sur  nn  plat  et  les  masquer  d'une  sauce 
aux  truffes.  Dresser  dans  le  centre  quelques 
truffes  épluchées  et  cliaudes, 

Hemarque.  —  On  fait  aussi  des  escalopes  de 
gibier  h  plumes  par  les  mêmes  procédés  que 
pour  les  épigi  amures  (Voir  ce  mot.),  mais  îî  me 
semble  plus  pratique  de  servir  les  gibiers  à 
d'autres  méthodes  plus  avantageuses. 

Escalopes  de  jambon  à  la  langue  écarlate 
(Cîfis.  ddiôtel).  —  Formule  1602.  —  Tailler  des 
escalopes  dans  un  jamuox  oe.vuink  cuit  ;  les 
tremper  dans  du  bouillon,  (ailler  aussi  une  lan¬ 
gue  écarlate;  !a 
faire  clmufforsans 
en  déplacer  le.s 
tranches.  Prépa¬ 
rer  d’autre  part 
une  sauce  au  vin 
de  madère  avec 
jus  de  champi¬ 
gnons  frais,  très 
réduite.  Dresser 
les  escalopes  en 
couronne  sur  un 
plat  long,  en  la  garnissant  de  têtes  de  cliampi- 
giions,  et  placer  au  centre  la  langue  écarlate. 

Remarque.  —  Ces  escalopes  peuvent  se  dresser 
froides;  on  garnit  alors  le  plat  de  gelée  et  on 
dresse  les  escalopes  sur  un  fond  de  pain  vert. 

ESCALOPER,  V.  a,  (2*erme  de  culshie).  —  Ac¬ 
tion  de  tailler  des  escalopes,  de  les  parer  et  dé 
les  former. 

ESC  A  N  DE  AU,  s.  —  Dans  le  Midi,  mesure 
de  capacité  pour  les  liquides  contenant  10  litres 
environ. 

ESCARBILLES,  $,  /.  pL  Ali. Kohlenslaub;  angL 
coal-dnder.  —  Petit  coke,  portion  de  houille  qui 
a  échappé  ii  une  combustion  complète  et  qui  est 
mêlée  aux  cendres. 

ESCARBOT,  5.  m.  AU.  A'œfer*  angh  hlach- 
beetle  ;  ital.  searafaggio.  —  Lhiu  des  noms  com¬ 
muns  de  la  macre.  (Voir  orïAïAiGNK  d'eau,) 
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ESCARGOT,  s.  m.  {IfeUx  pomatta).  AH. 
SchjiecJcef*  tus.  allmaJce;  angl.  sîmil;  ital.  htmaca. 
—  Colimaroii  dont  un  grand  nombro  sont  co¬ 
mestibles.  Le  meilleur  est  celui  qui  liabîte  les  vi¬ 
gnobles;  ceux  de  la  Boiirgognc  sont  particullô- 
renient  renommés,  H  doit  être  ramassé  Thiver 
alors  quHI  est  enfermé  dans  sa  coquille^  et  cela 
pour  rexcellente  raison  qu'avant  do  sc  mettre  à 
la  diète  il  s'est  épuré  a  la  façon  des  marmottes 
et  vit  de  sa  propre  substance. 

L'escargot  jouissait  d’une  grande  réputation 
chez  les  Grecs,  mais  surtout  chez  les  KomainSj 
qui  estimaient  beaucoup  ce  mollusque.  Pline  dît 
quHl  était  très  reelicrciié  et  très  cher.  D’après 
Dioscoride,  les  espèces  les  phi-s  estimées  étaient 
celles  des  îles  de  Sardaigne,  de  Sicile  et  de  Chio, 
Daigne,  dans  son  Tmifé  (1Ô50),  dit  de  son  côté 
que  les  Romains  devaient  Tart  d'engraisser  les 
escargots  à  Fui  vins  Lupînus.  U  avait  dans  les 
premiers  temps  du  christianisme  une  réputation 
hygiénique  exagérée,  qui  d’ailleurs  s'est  trans¬ 
mise  jusqu'è  tious-  Voici  comment  l'a  décrit  le 
maître-queux  poète  J.  Rouyer  : 

Les  anciens  Romains  raisaient  leurs  (Udicos 
De  CCS  escargots  ni  chairs  ni  poissons, 

QuMiomJnes  de  science  appellent 
Et  f|u1l  ite  faut  pas  croire  Ihnftcons^,. 

—  Fi!  l’hovrcur!  dîi-oiijinc  trouvant  trop  hriisquc 
A  parfairo  un  mets  *  de  rampants  visqueux  »•. 
î)0!VC(  séparant  Tiin  do  l'autre  mollusque, 

J"cn  fais  un  fin  plat, —  foi  de  maître-queux! 

D’abord,  Pcscargot  point  no  so  désigne 
A  notre  dégoût,  durant  les  jours  froids  : 

Clûi.  dans  sa  eor|uillo,  au  pfed  d’une  vigne. 

Il  s'engraisse,  loin  dlaumides  endroits.,. 

( —  Qu'en  poète,  aillciiis,  j'Cîi  lürais  merveille! 

*  Mystérieux,  seul,  il  se  reproduit^ 

S’il  s'aeconple,  il  lance  un  trait  l’oreîllc 
«  Du  scmblabic  quij,  vtairv'oyant,  le  suit.  »  — ) 

Mais  quM  l'ean  bonitlante  d  jette  sa  bave; 

De  sou  enveloppe  extrait,  on  est  sûr 
Qu^avec  bain  do  sel,  l'escargot  se  lave 
De  tout  son  limon;  il  est  ferme  et  pur... 

(Qu'au  fen,  sans  apprêts,  aux  champs  on  le 
L^escargot,  pour  nous,  n’est  propre  f[ii’ainsi  : 

Cuit,  avec  jUA,  lard;  [mis,  mis  en  roquillc, 

D’épices,  de  beurre  et  d'herbes  farci; 

Ensuite,  au  four  chaud,  eu  une  niinute, 

QiiMl  rôtisse,  et  soit  bien  a  point  mangé!... 

Quant  au  îirnavon,  qu’içi  j’exécute, 

Il  triomphe,  hélas!  du  sot  préjugé! 

—  Faible  do  poitrine!  absorbe  un  rapdle, 

Qu’'on  mange,  en  Rio vence,  avec  Tnillolisî 
Sauce,  faite  d’ail,  de  jauues  d’œufs,  d'huile; 

Le  lima(;ou  cru  vaut  tous  nos  coulis!... 


Veut-on  savoir  maînteiiaiit  comment  le  plus 
vulgaire  des  mets,  les  escarffots  à  fa  Bour(ptî- 
gnonnef  très  recliercliô  par  les  Parisiens,  a  en 
son  heure  de  cèlébrîtè  sous  la  Restauration  et  a 
figuré  avec  succès  sur  la  table  d'un  des  plus 
grands  personnages  de  l'époque? 

Quelques  semaines  après  la  rentrée  de 
Louis  XVTIT  en  France,  au  mois  de  mai  1814, 
le  sous-sol  do  Piiôtel  Saint-Florentin  était  en 
grande  animatiou,  le  chef  de  cuisine  et  son  per¬ 
sonnel  s'iigitaieut  dans  tous  les  sens  et  les  four* 
ncai IX  embrasés  indiquaient  un  lestin  de  roi. 

Voici  ce  qui  se  passait  :  le  prince  de  la  diplo 
matÎD,  ]^[.  de  Talloyrand-Périgord,  avait  offert  a 
Fempereur  Alexandre  riiospitalitè  de  son  hôtel, 
qn  il  venait:  d  acquôrir  du  marquis  ddlervas. 

C’était  un  évènement  gastronomique.  L'évêqne 
{l'Autun  se  piquait  d'ètrc  un  fin  gourmet,  de  pos¬ 
séder  le  meilleur  cuisinier  et  la  meilleure  cuisine 
de  Paris. 

Le  prince  de  Talleyrand  pouvait  avoir  60  ans. 

Dans  lûs  capital û.s  où  il  avait  été  envoyé  on 
mission,  le  célèbre  diplomate  n'avait  pas  manqué 
d  étudier  et  de  noter  les  bonnes  recettes  culi¬ 
naires  en  usage.  Il  avait  av^ec  lui  un  niait  re¬ 
cuisinier  qu'il  avait  enlevé  a  Cambacérès  en 
doublant  ses  gages,  et  ce  modeste  Va  tel  avait 
pour  mission  spéciale  de  s'enquérir  de  tous  les 
procédés  mis  en  pratique  X  Tétranger  pour  l  as- 
saîsoïinemeut  des  mets. 

Parmi  les  souvenirs  gastronomiques  du  pro¬ 
prietaire  de  Fhôtel  Saînt-Floron tinsse  présenta  en 
première  ligne  le  souvenir  d'un  plat  d'escargots 
mangé  à  Vienne, 

U  est  vrai  que  ces  mollusques  sont  très  est!-- 
mé.s  à  Vienne,  où  ou  les  trouve  en  abondance. 

Le  prince  manda  son  chef  de  cuisine  (il  se 
nommait  Anacréon)  et  riutcrrogca  au  sujet  du 
déjeuner  du  lendemain. 

’ —  .Paî,  lui  dit-ih  voulu  faire  les  In^nneurs  de 
ma  salle  à  manger  à  uiic  tete  couronnée  et  X 
quelques  amateurs  de  bonne  chère...  Je  voudrais 
leur  oHi'ir  un  plat  nouveau,  étranger  aux  menus 
en  usage,.,  je  voudrais  leur  faire  manger  des 
escargots! 

—  Kicn  n’est  plus  facile,  inonseîgueur  :  il  y  a, 
entre  autres  façons,  la  plus  simple  et  la  plus 
pratique,  celle  do  la  grillade.  On  fait  l'ôtir  les 
escargots  comme  des  marrons,  et  on  les  sert 
avec  une  sauce  au  vin. 

—  Détestable!  détestable!  répondit  le  diplo¬ 
mate,  cela  sent  la  gargote  toute  pure;  roinpC' 
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reiir  se  croirait  dans  un  restaurant  du  Palais 


Royal  ou  du  cloître  Saint-Iïoiioré.,* 

—  Nous  avons  la  façon  de  les  ébouillanter^ 
repl  i tAnacréonj^uis  de  les  monter  en  escalopes, 
avec  forces  épices,  ail,  poivre,  piment,  etc. 

—  Jlétiiode  ancienne,  celle-lù!  s'écria  M,  de 
Talleyrand;  Pline,  dans  sou  traité  :  J>e  remû(U>t 
stOïiutcMj  Tïndique  comme  un  stimulant*.,  c’est 
un  vrai  casse-poiEriiie. 

—  Eh  bien!  Monseigneur,  laissons  de  coté  les 
recettes  étrangères  et  tenons-nous-en  h  la  mé¬ 
thode  bourguignonne.,,  c’est  la  plus  compliquée, 
mais  la  plus  succulente. 

—  Vous  m'en  répondez,  Anacréon? 

—  .le  suis  du  pays,  j^aifait  à  Beaune  la  réputa¬ 
tion  du  *SoIeil  d'Or  et,  à  Paris,  celle  des  Vendanges 
de  Boim/ogne  de  la  rue  Montorgueil,  avec  mes 


escargots. 

—  II  suffit*. .  Je  compte  sur  votre  expérience 
et  vos  lumières. 

Le  prince  de  Talleyrand  recevait  le  lende¬ 
main  le  prince  Alexandre,  scs  aides  de  camp,  le 
maréchal  duc  de  Tarente,  Xépomucène  Lemer- 
cier,  membre  de  l'Institut;  le  poète  Campcnon, 
qui  avait  été  élu  h  l’Académie  française  au  fau¬ 
teuil  occupé  par  Deliile;  douy,  Vauteur  drama¬ 
tique  qui  publiait  VErmile  de  la  Chau'-iÿée  d^Aîi- 
tin;  d’Auterîvej  ministre  des  alîaires  étrangères. 


S'Ji,  —  FuîlfH-liL'ttj  ;ï 


Dès  que  le  plat  d^ escargots  fut  présenté,  les 
convives  raccueillUcnt  avec  une  satisfaction 
marquée,  et,  au  même  instant,  chacun  reçut  une 
plaquette  eu  carton  glacé  sur  laquelle  ou  lisait 
en  tète  :  Escargots  à  la  bourguignoniie  >>,  et, 
immédiatement  au-dessous,  en  lettres  dorées  : 
«  Plat  d'Anacréon!  » 

AwffZy/i'e  cMmiqm.  —  On  a  constaté  dans  l'a¬ 
nalyse  de  Tescargot  sur  lOO  parties  : 


KïUl  . .  IVi 

Mutites  .  .  . . .  .  lU 

—  . .  '2 

—  diverses .  4 

Sels .  2 
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IIygièke.  Comme  on  le  voit  par  sa  compo¬ 
sition,  Tescargot  est  un  aliment  dont  la  valeur 
nutritive  est  à  peu  près  nulle  et  qui,  pour  être 
bien  digéré,  demande  des  condiments  stimulants. 


Préparés  par  les  méthodes  qui  consistent  à  les 
cuire  pendant  5  à  6  heures,  les  escargots  consti¬ 
tuent  un  aliment  agréable  et  de  digestion  facile; 
tout  le  eoutraîrc  sont  les  escargots  dont  les  for¬ 
mules  consistent  ix  ne  les  cuire  que  une  heure  ou 
deux  :  l’indigestîbillté  ne  saurait  alors  être  dou¬ 
teuse.  Quant  aux  propriétés  du  bouillon  et  du  sirop 
d’escargot,  on  peut  les  comparer  à  ceux  du  bouil¬ 
lon  de  grenouille  ou  de  veau;  Ils  agissent  comme 
émollient.  On  a  beaucoup  exagéré  les  proprîé* 
tés  de  ce  mollusque,  surtout  dans  la  médecine 
domestique;  dans  le  nord  de  la  France  principa¬ 
lement,  on  en  fait  des  bouillons  qui  passent  pour 
guérir  les  rhumes  et  même  la  phtisie  pulmonaire, 

J’aî  connu  un  excellent  curé  de  campagne  qui 
a  guéri  de  cette  façon  un  nombre  considérable 
de  poitrinaires  qui  ne  Pétaient  pas. 

Un  certain  Chrestieii,  médecin  de  Montpellier, 
cite  des  guérisons  merveilleuses  par  le  traite¬ 
ment  des  escargots  ingérés  crus.  Ce  qui  est  sur¬ 
tout  miraculeux  dans  ce  traitement,  c'est  que  le 
malade  no  soit  pas  mort  d'indigestion. 

Dangers.  —  On  a  constaté  après  l'ingestion  de 
certaines  espeees  d’escargots,  et  surtout  en  été, 
des  vertiges,  des  nausées,  des  coliques,  des  étour¬ 
dissements  répétés,  suivis  d'une  prostration  mus¬ 
culaire  générale, 

L’observation  a  démontré,  en  efî'ct,  que  les  es¬ 
cargots  se  nourrissent  de  laurier-rose,  de  viorne, 
de  fusain,  de  buis,  d’euphorbe  et  de  plusieurs 
autres  plantes  vénéneuses. 

On  a  cité  deux  exemples  d’empoiaoiiiiement 
produits  par  des  limaçons  qui  avaient  été  recueil¬ 
lis,  les  uns  sur  un  pied  de  belladone,  les  autres 
sur  un  redouK 

Seuls  les  escargots  qui  se  nourrissent  de  plan¬ 
tes  aromatiques  et  ceux  des  vignes  doivent  être 
admis  dans  l’alimentation. 

Voici  différentes  manières  d'accommoder  les 
escargots  : 

Escargots  à  la  bourguignonne.  —  Formide 
tOOB.  —  Après  avoir  mis  les  escargots  à  dégor* 
ger  dans  une  poignée  de  sel,  les  laver,  les  blan¬ 
chir  à  Teaii,  les  retirer  au  premier  bouillon,  en¬ 
suite  les  sortir  de  leurs  coquilles^  bien  laver  ces 
dernières  è  l'eau  bouillante.  Les  escargots  sont 
cuits  ensuite  dans  la  cuisson  suivante  : 

Ajouter  une  garniture  composée  de  carottes, 
oignons,  thym,  laurier,  persil,  un  peu  de  farine 
mouillée  moitié  vîn  blanc,  moitié  bouillon;  ajou¬ 
ter  sel,  poivre,  épices. 


VICT.  V  OTQUtKE  ALIUX»  ÏÂ.I:RE. 
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On  fait  cuire  â  petit  feu  pendant  cinq  heures, 
on  laisse  refroidir  les  escargots,  et  on  prépare  Je 
beurre  suivant:  ail  pilé,  sel,  poivre,  persil  Jiaclié 
l3ien  fin,  on  mêle  le  tout  ensemble  avec  de  bon 
beurre,  regarnir  les  coquilles  avec  les  escargots 
et  le  beurre.  On  les  cnit  à  four  doux  en  ayant 
soin  de  tenir  l'orifice  de  l'escargot  en  haut];  ser¬ 
vir  très  chaud. 

Escargots  à  la  bourguignonne  (Procédé  f/é- 
néral),  —  Formule  J604,  —  ^lettre  les  escargots 
dans  une  casserole  d'eau  fj  oide;  ia  faire  tiédir, 
agiter  les  escargots  pour  nettoyer  la  coquille,  en 
les  brossant  au  besoin  et  les  mettre  dans  une 
autre  casserole  avec  sel,  condimenU  et  vinaigre. 
Les  faire  cuire  en  écuniant.  Les  égoutter  sur  un 
tamis;  les  garnir  avec  un  beurre  à  la  maître 
d'hôtelj  dans  lequel  on  fera  entrer  poivre  blanc, 
thym,  estragon,  ail,  muscade,  raarjolaine,  cer¬ 
feuil,  persil  hachés  et  jus  de  citron.  Les  faire 
cuire  sur  un  plat  spécial  pour  que  le  beurre  ne 
se  répande  pas. 

Ce  mode  de  préparation  est  moins  parfait  que 
le  précédent. 

Escargots  à  la  Sédnnoise  (Ou h.  de  mohie).— 
Formîdc  lüOô.  —  A  Sion  (Valais),  patrie  du  che¬ 
valier  Superxaxo  et  du  cardinal  fSchtner^  et  le 
séjour  des  démocrates  savoyards  démocratisant 
surtout  la  fondue  au  fromage  et  les  escargots  des 
capucins  en  carême,  dont  il  existe  un  mode  de 
les  préparer  qui  date  de  Juhs  César. 

Les  Lomains  vainqueurs  établirent  un  irarc 
pour  engraisser  les  escargots;  le  parc  est  au¬ 
jourd'hui  la  propriété  du  couvent  des  capucins 
situé  dans  les  vergers,  sis  au  pied  des  vignobles 
de  la  rive  droite  du  Kliûne.  Voici  comment  l'on 
procède  : 

On  met  les  escargots  dans  une  immense  casse¬ 
role  pouvant  contenir  des  centaines  de  ce  mol¬ 
lusque,  avec  de  Teau  froide;  on  les  met  sur  le 
feu  et  au  premier  bouillon  on  les  ête.  A  l'aide 
d'une  fourchette  spéciale  on  retire  un  à  un  les 
escargots  de  leur  coquille;  on  les  châtre,  c'est-à- 
dire  qu'on  leur  rctii  c  les  intestins,  puis  on  les 
met  dans  une  terrine  avec  une  poignée  de  gros 
sel  et  on  les  remue  pour  leur  faire  rendre  la  par¬ 
tie  visqueuse;  on  les  lave  à  reau  fraîclie,  on  les 
fait  dégorger,  on  les  relave  jusqu'à  cc  que  reau 
en  soit  claire. 

On  met  alors  rôtir  un  fort  morceau  de  bœuf 
dans  une  casserole:  lorsqu'il  a  pris  couleur  par¬ 
tout,  on  y  ajoute  un  piment,  des  oignons  cloutés, 


un  bouquet  garni  de  marjolaine,  de  romaifiij 
î  d'estragon,  de  thym,  de  basilic,  de  quelques 
gousses  d'ail. 

On  y  met  aussi  les  escargots  et  on  mouille  le 
tout  de  moitié  bouillon  et  moitié  vieux  vin  de 
Malvohk  sèclic  ou  û'Amign&  (crus  du  pays),  et 
on  laisse  cuire  le  tout  pendant  sept  à  huit  heures, 
c'est-à-dire  jusqu'à  ce  que  la  coction  soit  tombée 
en  demi-glace.  Comme  c’est  un  jour  maigre  et 
que  les  escargots  doivent  l’être  aussi,  on  retire 
j  le  bœuf  que  l'on  fait  manger  par  un  damné  quel- 
I  conque,  le  plus  souvent  par  le  domestique. 

On  met  alors  un  peu  de  ce  jus  dams  le  fond  de 
la  coquille,  préalablement  nettoyée  et  séclié^, 
puis  on  introduit  l’cscargot  et,  lorsqu'elle  est 
froide,  on  ajoute  le  beurre  h  la  maître  d’hôtel, 
composé  de  beurre  frais  d’Hérens,  dans  lequel 
on  mélange  de  Tail  pilé,  du  poivre  blanc,  du  sel, 
de  l'estragon,  des  ciboules  et  du  cerfeuil  hachés, 
le  tout  pétrit  et  rendu  homogène. 

On  les  passe  au  four  sur  une  plaque  chaude 
et,  pendant  que  Ton  sert  la  première  fournée,  on 
en  fait  cuire  une  seconde,  puis  une  troisième  jus¬ 
qu'à  ce  que  le  convive  s'y  refuse.  Ceux  de  mes 
lecteurs  qui  auront  f occasion  de  visiter  Sion, 
pjourront  se  convaincre  et  de  la  cordiale  hospita¬ 
lité  de.s  capucins  et  de  rexcenence  de  leurs  es¬ 
cargots. 

A  ilarscillc,  on  prépare  les  escargots  de  la  fa- 
qon  suivante  ; 

Carag-o  à  la  suçarello  (Fseargots  à  sucer),  — 
Fonnide  IGOü.  —  Faire  Jeûner  les  escargots  pen¬ 
dant  huit  Jours  en  les  mettant  dans  un  vase  avec 
sel  et  vinaigre  pour  leur  faire  rendre  la  matière 
gluante;  les  laver  et  les  laire  cuire  pendant  deux 
heures  dans  de  Tcau  fortement  condimentéc  de 
thym,  fenouil,  laurier,  romarin,  sel  et  vinaigre, 
On  reconnaît  que  les  escargots  sont  cuits  quand, 
en  les  agitant,  ils  sortent  des  coquilles. 

Faire  revenir  à  l'huile,  dans  une  casserole,  un 
oignon  haché,  une  tomate  épluchée,  laisser  cuire; 
ajouter  les  limaçons,  ainsi  que  sel,  poivre,  lau¬ 
rier,  pointe  d'ail;  saupoudrer  légèrement  de  fa¬ 
rine;  faîi'o  sauter  pour  mélanger,  puis  mouiller  à 
court  avec  du  bouillon  et  un  peu  de  leur  cuisson, 
fiüi'c  mijoter  pendant  vingt  minutes  et  servir* 

roiir  les  manger,  ou  coupe  le  fond  de  la  co¬ 
quille,  ce  qui  établit  un  courant  d’air  amenant 
le  mollusque  au  dehors.  «Seulement  il  faut  être 
doué  d'un  peu  de  patience  pour  supprimer  le 
bout  de  chaque  coquille  d'escargot 
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Bscarg'Ots  à  la  dijonnaise.  —  Fortmde  i607. 

—  Laver  les  esearg^ots  do  vîgiic  l\  plusieurs 
eaux  et  les  mettre  ensuite  dans  de  l’eau  tiède 
sur  le  feu  pour  les  faire  ouvrir;  les  faire  blaricliir 
a  TciUi  de  sel  pour  les  faire  dégor^^er  et  enfin  les 
cuire  dans  du  vin  blanc  très  aromatisé,  et  les 
laisser  refroidir  ainsi.  Lorsqu'ils  sont  froids,  on 
garnit  le  vide  ûq  la  coquille  avec  du  beurre  à  la 
maître  dliôtel  fortement  condinieuté.  Ce  mode, 
comme  on  le  volt,  consiste  a  ne  pas  sortir  Tes- 
cargot  de  sa  coquille,  ce  qui  idest  pas  son  moin¬ 
dre  mérite  sî  l'on  désire  jouir  de  ses  propriétés. 

Escargots  à  ritalienne.  —  FovïmiJ&  îtjOS\  — 
Préparer  les  escargots  comme  dans  la  formtile 
1604^  et  mettre  dans  le  beurre  maîti^e  d’Jiôtçl  une 
forte  quantité  de  parmesan  râpé. 

Escargots  imités  {Cuis,  factice).  —  Formidê 
7609.  “  f  di  peut  imiter  la  chair  des  escargots 
avec  du  mou  de  veau  et,  disons-le  bien  vite,  ils 
sont  souvent  préféraî>les  â  certains  escargots 
vendus  par  les  marchands  de  vins.  Si  Ton  est 
trompé  sur  l'authentîcilé,  on  a  Tavantage  de  ne 
pas  avoir  à  craindre  reinpoisonnemeiit  par  in¬ 
toxication,  ni  indigestioiL 

On  fait  braiser  le  mou  de  veau  dans  du  vin 
blanc,  du  bouillon,  le  tout  assaisonné  comme  les 
escargots.  Lorsqubl  est  cuit,  on  le  laisse  devenir 
tiède  et  on  le  taille  en  petits  morceaux  réguliers 
pointus  d'un  côté  pour  le  faire  pénétrer  dans  la 
coquille  d'cscargoL  On  met  un  peu  de  jus  dans 
la  coquille,  puis  on  pousse  bien  dedans  le  mou, 
sur  lequel  on  ajoute  Je  beurre  à  la  maître  dliotel, 
selon  rusage. 

Remarque.  —  Les  grimoires  de  la  cuisine  an¬ 
cienne  etmodei  nc  mettent  les  escargots  â  toutes 
les  sauces,  .le  me  dispenserai  donc  d'enregistrer 
ces  nberj  utions  culinaires. 

Bouillon  d'escargots  (Cuis,  de  réffme).  — 

—  formule  J610.  —  Idettre  les  escargots  â  reau 
froide  et  pousser  la  casserole  sur  le  feu;  les  faire 
cuire  et,  au  premier  bouillon,  les  retirer;  les  sor¬ 
tir  de  leur  coquille;  en  mettre  deux  douzaines 
dans  une  casserole  avec  litres  d’eau;  SOgram^ 
mes  de  gomme  arabique,  1  laitue,  1  morceau  de 
tête  de  veau.  Faire  cuire  pendant  trois  heures 
sans  écumer;  passer  â  travers  un  linge. 

Sirop  d'escargots  (Culs,  de  réf/îme).  —  For^ 
mule  îdlh —  Soumettre  trois  douzaines  d'escar¬ 
gots  i\  rébulUtion  et  les  sortir  aussitôt  de  la  C0‘ 
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quille;  les  mettre  dans  une  terrine  avec  un  verre 
de  vin  de  Xérès;  les  remuer  longuement  pour 
faire  dégorger  la  matière  glu  ti  ne  use;  recommen¬ 
cer  ropération  trois  fois;  ajouter  un  litre  d'eau 
et  un  kilo  de  sucre;  faire  cuire  le  tout  ensemble. 
Passer  â  la  chausse  et  mettre  en  bouteilles. 

COiS’SivUVE.  —  Pour  conserver  les  escargots  il 
suffit,  loi’sqii’ils  sont  préparés,  de  les  mettre  par 
couches  dans  un  vase  de  gré  vernissé  et  de  couler 
dessus  de  la  graisse  â  moitié  congelée. 

ESCAROLE,  s.  f.  {Cidiormm  enâhiüf  L.).  Ali. 
Grosse  rollherzige  esmriol;  angl.ü^îfnr/n«  endive; 
holl.  escarol  Icroiiandtjüiê ;  esp.  escarola  de  hojas 
anchm;  itah  emiitna  scarlola.  Aussi  appelée  esca- 
rôle  bouclée;  escarole  courte;  escarole  langue-de- 
bwuf;  endice  de  Meauæ.  — ^  Genre  de  chicorée  en¬ 
dive,  formant  la  cinquième  espèce  de  la  tribu  du 
ckhorlum  endivlat  que  je  classe  dans  les  sortes 
des  salades  ou  végétaux  d’hiver. 

Les  variétés  les  plus  recherchées  pour  la  table 
sont  ; 

Ve-^caroîe  roude^  qui  prend  le  nom  de  hoiicîée 
chez  les  jardiniers  quand  les  feuilles  du  centre 
eu  partie  repliées  en  dehors  tendent  â  abriter  le 
cœur; 

Ifescaroie  de  Limet^j  qui  se  distingue  par  des 
feuilles  d'un  vert  pâle  disposées  en  rosace;  un 
peu  plus  grande  tiue  la  précédente; 

Uescaroîe  blonde^  qui  doit  se  couper  jeune,  et 
sert  surtout  pour  les  salades; 

Enfin  en  oornetj  aussi  dénommée  bé- 


an  corn  fri. 


glaise  et  escaroh  dlhiverj  à  feuilles  moins  nom¬ 
breuses,  mais  plus  amjiles  et  très  larges;  décou¬ 
pée  sur  les  bords  comme  l'indique  la  Hg.  494. 
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Cette  variété,  que  nous  signalons  aux  jardi- 
niei-s,  rendrait  de  signalés  services  A  l'aiimenta- 
tion  et  à  la  cuisine,  étant  améliorée* 

Hygiène,  —  Cette  salade  d’Iiiver  est  d'une 
digestion  un  peu  difficile;  il  convient  de  faire  la 
salade  au  commencement  du  repas  pour  la  lais¬ 
ser  mariner  un  peu.  Cuite  et  préparée  cmnine 
les  laitues  braisées,  elle  constitue  un  aliment 
sain,  une  garniture  agréable.  On  peut  la  prépa¬ 
rer  comme  l'endive  ou  cliicorée  flamande*  (Voir 
ces  mots*) 

ESCARGOULE,  s.f.—  Dans  le  Périgord,  nom 
que  l'on  donne  aux  champignons  bons  à  manger, 
mais  principalement  à  la  grande  coulemelle* 

ESCHES,  s.  f,  p/*  (Terme  de  pêche),  —  Amor¬ 
ces  pour  la  pêche;  nom  du  verre  de  terre  Iiaehé 
servant  d'amorces. 

ESCHOLZIA  {KscJf/ioltsia),  —  Plante  du  genre 
des  papavéraoées  établi  par  Chamisso  en  Thmi- 
neur  du  botaniste  mort  en  1831* L'u¬ 

nique  espèce,  connue, celle  de  Californie,  pousse 
spontanément  sur  la  rive  sablonneuse  de  la  baie 
do  San-Francîsco.  C'est  une  plante  bisannuelle. 


vivace,  à  tiges  étalées;  feuilles  à  divisions  li¬ 
néaires,  grandes,  d'un  jaune  vif,  safrauées  au 
centre*  Lorsque  les  artistes  culinaires  voudront 
faire  cette  (leur,  il  faudra  commencer  par  prépa¬ 
rer  les  pétales,  cinq  par  Heur,  d'un  jaune  vif; 
les  pistils  d’un  jaune  rouge  et  les  radicelles  des 
tiges  d'un  “vert  vif;  on  les  montera  sur  du  fll  de 


fer  garni*  Elle  est  d'un  effet  marqué  pour  la  gar¬ 
niture  des  socles* 

ESCLfPOT,  s,  m.  (Terme  de  pêche).  —  Caisse 
dans  laquelle  on  laisse  tomber  la  morue  tranclice 
et  habillée, 

ESCOCHER,  V.  a.  —  Battre  la  pâte  du  biscuit 
avec  la  main,  afin  de  la  ramasser  en  une  seule 
masse. 

ESCOTON,  s.  m.  (Culs,  héamaise).  —  Entre¬ 
mets  sucré. 

Formule  JG Î2. —  On  fait,  avec  de  la  farine  de 
maïs  (lien  faut  beaucoup)  et  de  Teau,  une  bouil¬ 
lie  très  solide,  que  l'on  sale  im  peu;  il  faut  lais¬ 
ser  cuire  30  minutes  en  ayant  soin  de  remuer 
très  souvent  pour  empêcher  de  former  im  gratin; 
on  verse  ensuite  dans  un  plat  à  moitié  creux  on 
on  la  laisse  jusqu'au  lendemain*  Cette  pâte  est 
alors  très  ferme;  on  la  coupe  en  tranches  de 3  ou 
3  centimètres  d'épaisseur,  on  la  passe  dans  la 
farine  de  froment  et  on  la  fait  frire  dans  de  ia 
graisse  ou  du  beurre;  on  saupoudre  de  sucre  et 
on  mange  très  chaud;  c'est  très  délicat. 

ESCOUBARDE,s  .m.  —  Champignon  du  genre 
agaric,  aussi  appelé  oreillette;  il  est  d'im  gris 
cendré  â  stipe  blanchâtre  plein  et  court. 

ESCOURGEON,  s.  m.  —  Espèce  ou  variété 
d’orge  â  épi  court  et  hâtif;  le  grain  vert  sert  à 
faire  des  potages  très  recherchés  dans  le  Nord. 

ESCUBAC,  s.  f.  (Liqueur  par  nmcéraJlQ}}). — 
Fommle  1618.  —  Employer  ; 

Safrjtîi  du  Giitiiiais  .  ,  . . ^rniiuiiüs  ;î2 


lîiuc  tifi  g(inévri( T* . .  .  ,  —  Ui 

snuH  iinyaux  ,  ......  —  UJ  J 

I îFibî ns  do  I >aiiias,  .  ^  IHO 

.htjubos  LTmsùs . . 

Aiiis  vert . =  4 

Curjandre  .  .  . .  _  4 

r’îuinellü:  tîOiicassée.  . .  —  8 

Mavis  .  . .  ^  4 

Clous  de  git  oit ü  -  4 

Eau-do-vic  !l  degrés  ......  lîtixïs  S 


Procédé.  —  Faire  macérer  pendaïit  huit  jours* 
Préparer  un  sirop  fait  avec  2  kilos  5TO  grammes 
de  sucre  et  5  litres  d'eau*  Filtrer  la  macération 
et  mélanger  au  sirop.  Jlctti  e  en  bouteille* 

ESC  U  LINE,  s.  f,  (nt/fjîène).  —  Principe  actif 
du  marron  d'Inde,  employé  avec  sticcés  eonti  e 
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les  fièvres  intermittentes^  les  g^astralj^îes  et  les 
entéralgies  palustres.  Elle  se  prend  à  la  dose  de 
2  \  50  centigranmics* 

ÉSOCESr  s.  m,  pL  —  Terme  gonéi  ique  des 
poissons  nialacoptérygieus  à  écailles  dures^ 
dont  le  type  est  le  broeliet. 

ESPADON,  m.  {Xfp/ilas  glfidluSy  L.).  —  Pois¬ 
son  de  la  Méditerranée,  appelé  empadoitr  lï  Kice. 
Sa  cliaîr  grasse  n’est  pas  nianvalsej  mais  elle 
demande  un  tiaitement  culinaire  soigné.  Au 
Brésil  on  en  pèche  une  variété  très  grosse^  Kt^o  r 
brasiUenftli^f  qui  habite  les  mers  des  deux  Indes; 
il  est  orné  de  longues  pointeSj  il  attaque  parfois 
la  baleine.  Sa  cliair  huileuse  ressemble  à  celle 
du  cochon  de  lait;  on  s’eu  sert  pour  faire  des 
pâtes  et  des  farces  qu'on  met  dans  dos  boyaux  en 
forme  de  boudin. 

ESPADOT,  ,s\  ïïî,  {Pfhdie).  —  Sorte  de  crochet 
do  fer  fixé  solidement  a  un  bâton,  et  avec  lequel 
,  on  prend  les  poissons  restés  au  fond  des  écluses. 

ESPAGNOLE,  s.  m.  {Gâteau  d  T).  ' —  J'oi'muîe 
ÎOÎÎ.  —  Employer  : 


Suove  ™  i3f>uUrc  îiCK) 

Féeidc,  . .  —  250 

Ei’orec  â’onmge  liîidiuc . —  100 

Aiiiaiidcs  ilrmt'iîa  jjioiiîlécsf.  ,  .  ,  .  —  100 

—  —  25 

(Eufs  frais nombre  13 


Procédé.  —  l'ra  val  lier  dans  une  terrine  le  sucre 
et  les  jaunes  dVeufs;  ajouter  les  écorces  d’oranges 
et  le.s  amandes  liachées.  Travailler  de  nouveau, 
puis  ajouter  la  fécule  et  enfin  les  blancs  d*œufs 
battus  en  neige  avec  les  précautions  usitées  dans 
cette  opération. 

Coucher  cette  pâte  dans  des  moules  plats  préa¬ 
lablement  beurrés  et  passés  â  la  fécule.  Les 
cuire  dans  un  four  modéré.  Etant  froids^  les 
garnir  largement  de  mannelade  d’abricots,  les 
glacer  â  Foraiige  et  les  garnir  aux  fruits, 

ESPAGNOLE  (ySitiicé)^  —  On  a  donné  le  nom 
(Veupagnole  cette  sauce  parce  qu'elle  est  brune, 
comme  on  a  donné  le  nom  Û^ilUmmidû  à  une 
autre  sauce  blonde  ou  blanche  ;  mais,  â  vrai  dire, 
elles  ne  sont  ni  espagnole  nî  allemande,  elles  sont 
nées  en  France  et  elles  font  toutes  deux  partie 
de  la  grande  cuisine  française. 

Sauce  espagnole  {ffeude  atifihie).  —  Formulé 
JGîo,  —  Paire  un  roux  de  couleur  pâle  (s'il  était 


trop  foncé  en  couleur,  il  perdrait  de  ses  proprié¬ 
tés)  et  le  mouiller  avec  du  jus  de  veau  et  de 
bœuf;  le  mouton  et  le  gibier  donneraient  un 
mauvais  goût  à  la  sauce;  remuer  jusqu’à  rébiib 
lition  et  retirer  la  casserole  sur  l'augle  du  four¬ 
neau,  et  laisser  cuire  â  petit  feu  toute  la  journée; 
réeumer,  la  déhaiTasseï  le  soir  et,  le  lendemain, 
la  remettre  sur  le  feu  en  y  ajoutant  du  jus  ou  du 
bouillon  non  salé. 

Paire  sauter  dans  une  poêle,  jambon  on  lard 
maigre;  oignons,  carottes,  aîl,  thym,  laurier,  es¬ 
tragon,  basilic,  clou  de  girofle.  Ce  mirepoix  étant 
rissolé,  le  jeter  dans  la  sauce  avec  du  poivre  noir 
concassé,  du  vin  blanc,  et  faire  réduire  douce¬ 
ment  en  évitant  qu*elie  ne  s'attache. 

Le  deuxième  Jour  de  cuisson,  elle  subit  une 
transformation  apparente,  la  chimie  culinaire 
s’opère  :  d  épaisse  qu'elle  était,  analogue  â  une 
soupe  â  la  farine,  elle  devient  claire. 

Voici  ce  qui  se  passe  :  la  fécule  se  divise  en 
deux  parties,  l’une  se  précipite  au  fond  et  l’autre 
vient  â  la  surface,  de  sorte  tine  le  gluten  et  la 
diastasc  .se  combinent  avec  la  partie  gélatineuse 
ou  glace  de  viande,  et  forment  une  sauce  gluti- 
neuse  et  corsée;  elle  est  alors  dêpouilîée.  Mais, 
pour  arriver  â  ce  résultat,  il  faut  la  faire  cuire 
au  moins  pendant  trente  heures,  c’est-A-dire  pen¬ 
dant  trois  jours;  elle  est  alors  réduite  en  demi- 
glace. 

On  la  passe  au  tamis,  on  la  dépose  dans  une 
terrine  émaillée  et  on  la  remue  jusqu’à  ce  qu'elle 
soit  froide.  Dans  cet  état  neutre,  sans  goût  spé¬ 
cial,  elle  sert  alors  de  basc^  à  une  multitude  de 
sauces  brunes  que  Ton  peut  confectionner  A 
l'instant  même. 

Pemnrqtfc.  —  Lorsque  pour  une  cause  quel- 
conque  on  n'a  pas  le  temps  de  faire  dépouiller  la 
sauce  espagnole,  soit  que  dans  un  ménage  on  ait 
besoin  de  cette  sauce  immédiatement,  il  faut 
faire  le  roux  avec  du  beurre;  ne  pas  le  laisser 
trop  roussir,  mouiller  avec  de  bon  jus  ou  du  bouil¬ 
lon,  La  garnir  d'un  mirepoix,  y  ajouter  du  vin 
blanc  et  la  passer  après  une  demi-heure  de 
cuisson. 

Sauce  espagnole  pour  gibier  {//aKfe  euhine). 
—  Forumîe  I6PJ,  —  Dans  le  nord  derEurope,  où 
le  gibier  â  poil  est  commun,  j'ai  créé  la  sauce 
suivante,  pour  mes  grands  travaux  culinaires: 

h'aire  rôtir,  puis  mettre  dans  une  marmite  les 
os  et  débris  de  gibier;  la  garnir  de  légumes  et 
faille  cuire  pendant  sept  à  liuit  heures;  décanter 
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le  bouilloiL  Fiiire  un  roux  et  le  mouiller  avec  le 
liouillon  (lu  f^ibier;  la  traiter  eotnine  la  sauce  ds^ 
pagnolû  ordi]iairOy  en  ayant  soin  cl  ajouter  au 
inircpoix  de  la  sangle  et  des  baies  de  geuîùvre. 

Cette  sauce  permet  de  coiiroetiohner  en  un 
instant  des  fumets  exquis  ]iour  aci'ompagner  les 
liletSj  üpigramnifcs,  cscalupcs  cit  marinade* 

ESPÉRANCESi  s.  f.  pJ.  (Pùtl^aerh).  —  Faire 
cuire  dans  des  moules  a  tartelettes,  préalable¬ 
ment  benrrôs  et  amidonnéSj  de  la  pâte  à  biscuit 
génois,  (Voir  ce  mot)  Aussitôt  froide^  les  couper 
par  le  luilien  et  les  garnir  d'une  crème  pâtissière 
à  la  pistache. 

D’autre  part,  ajouter  à  une  crème  Saint-Ilo- 
noi’é  (Voir  ce  mot.)  du  vert  d’èpiiiai  cl;  garnir  les 
tablettes  en  pyramide^  avec  cet  appareil,  et  les 
saupoudrer  de  sucre  rouge. 

ESPRIT,  «a  AIL  Spirifii^;  angb  sph  H;  rus* 
f^plrte;  ital.  spirHo.  ™  Liquide  inlîamniable  l  es^ 
semblant  a  l’alcool  sous  beaucoup  de  rapports 
(Voir  ALCOOL,);  de  bois,  obtenu  par  la 

distillation  du  bois;  de  sel,  Yachts  chhchpdrtque. 

ESPRITS  AROMATISÉS/—  On  appelle 
priis  aromafisés  les  esprits  mis  en  contact  par 
macération  d’abord,  pendant  un  temps  déter¬ 
miné,  puis  distillés  au  baîmmarie,  avec  des  subs- 
tances  aromatiques  quelconques,  feuilles,  fleurs, 
graines,  racines,  etc* 

Les  substances  destinées  â  la  dîstiHation  doi¬ 
vent  être  récoltées  à  l'époque  de  l’année  où  elles 
ont  le  plus  de  parfum,  l’outes  ces  substances 
doivent  subir  une  macération  plus  ou  moins  pro¬ 
longée  dans  Talcool  \  ainsi  les  fleurs,  les  feuilles 
et  les  fruits  ne  réclament  que  2-1  â  48  lieures  de 
macération,  tandis  que  les  bois,  les  racines,  etc,, 
demandent  au  moins  huit  jours  et  meme  davan¬ 
tage. 

Pour  les  esprits  parfumés,  il  est  essentiel  d'em¬ 
ployer  ralcool  pur  A  85  degrés;  le  choisir  exempt 
de  toute  odeur  qui  puisse  altérer  le  parfum  des 
substances  â  distiller.  On  emploie  généralement 
l’alcool  de  vïu  du  I^üdi;  mais,  l’alcooï  rectifié  avec 
soin,  provenant  du  sucre,  devra  lui  être  préféré, 
attendu  que  non  seulement  il  n  a  pas  le  bon  goût 
de  celui  du  Midi,  mais  il  n'en  'a  aucun;  par  con¬ 
séquent,  ne  possédant  que  le  degré  de  rnlcool,  il 
est  évident  que  l'on  obtiendra  des  esprits  pariu^ 
niés  délicieux  conservant,  sans  aucune  altéra¬ 
tion,  tout  Taromc  des  substances  employées. 


Après  la  macération,  on  doit  ajouter,  avant  de 
distiller  J  une  cor  lai  ne  quantité  d’eau  commune. 

!  Cfcttc  eau  a  d'abord  pour  but  do  baigner  les  subs- 
lances  qui  ne  doivent  jamais  rester  à  sec,  la  dis- 
i  il  I  al  ion  étant  terminée;  ensuite,  clic  aide  beau¬ 
coup  â  la  saliiration,  car  il  est  reconnu  que 
certains  ai  nm aies,  les  bois  et  les  racines  princi¬ 
palement,  développent  bien  peu  de  parfum  lors¬ 
que  l’on  néglige  d’associer  à  l'alcool  une  certaine 
quantité  d’eau. 

La  rectification  des  esprits  parfumés  est  indis¬ 
pensable  pour  obtenir  de  bous  produits;  elle 
doit  être  faite  au  bain-marie  comme  la  distilla¬ 
tion,  en  procédant  doucement  et  avec  le  plus 
grand  soin.  Cette  opération  a  pour  but  d'enlever 
au  produit  le  goût  treinpyrcume  qu'il  contracte 
par  la  distillation.  La  rectification  terminée,  les 
esprits  aromatisés  doivent  Être  mis  dans  des 
vases  bouchés  hermétiquement  et  placés  dans 
un  lieu  ayant  une  température  ordinaire* 

Les  esprits  aromatisés  ne  doivent  être  em¬ 
ployés  que  quelques  mois  après  leur  fabrication; 
pendant  ce  temps,  le  p^nrfum  se  développe  et  • 
devient  beaucoup  plus  suave.  Malgré  tous  les 
soins  que  l'on  puisse  prendre  dans  la  distillation 
et  la  rectification  des  esprits  parfumés,  ils  ont 
toujours,  étant  nouvellement  fabriqués,  un  par¬ 
fum  beaucoup  moins  fin* 

Les  esprits  aromatisés  sont  employés  par  les 
confiseurs,  comme  parfums,  mais  plus  pai  ticuliè- 
lement  par  les  distillateurs  pour  la  fabrication 
des  liqueurs;  car,  aujourdiiui,  ces  derniers,  à 
part  quelques  liqueurs  de  marque  en  renom, 
ne  se  donnent  plus  la  peine  de  distiller  les  Jb 
queurs  avec  le  mélange  d'aromates  qui  convient 
à  chacune  d'elles;  ils  se  contentent  de  faire  un 
mélange  d’esprits  aromatisés  qui  sont  ensuite  su¬ 
crés,  filtrés  et  mis  en  bouteilles,  puis  livrés  le 
lendemain  à  la  consommation.  On  va  même  jus¬ 
qu'à  saturer  l’alcool  d'essences  proprement  dite 
pour  fabriquer  les  liqueurs;  et  c'est  ainsi  que, 
sans  s’en  douter,  on  nomme  impropi^ement  les 
esprits  aromatisés:  essenccj?.  C’est  pourquoi  Je  ne 
cesserai  de  dire  que  la  concurrence  d'uno  part, 
la  mauvaise  foi  de  l'autre,  entraînent  forcément 
le  distillateur  â  une  fabrication  honteuse  et  dé¬ 
risoire. 

Esprit  d’anis*  —  Forande  fOI7.  —  Employer  : 

Scmciic5C  tlVsiîs . .  .  kilogr,  10 

AK’OüI  i’i  litrivs  S'i 

rrocédé.  —  Faire  macérer  les  semences  d'anis 
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pendant  quatre  jours  chms  Talcool,  ajouler  15  lî- 
tres  deau  coniraunc  et  distiller  au  haiii-marîe 
jusqu'à  la  dernière  gfoutte^  puis  rectifier'  pour  re¬ 
tirer  22  litres  d*esprit  parfumé. 


Espritde  café.  — Fortmde  JUIS.  —  Employer: 

OafcMdka,  kiloj^r,  10 

Cafù  —  10 

Eau  coînmime . liEi'es  ïnt 

Alcool  A  .  —  25 


J^rocédé.  —  Torréfier  les  cafés  Moka  et 
iiîque  séparémentj  lentement  et  légèrement-  les  , 
pulvériser  grossièrement  et  les  mettre  dans  un 
conge;  y  verser  l'eau  bouillante  et  couvrir;  lais¬ 
ser  infuser  pendant  quatre  heures,  c’est-à-dire  le 
temps  voulu  pour  faire  rerroidii%  ajouter  alors 
ralcool  et  laisser  macérer  pendant  vingt-quatre 
heures,  puis  distiller  très  doucement  jusqidà  la 
dernière  goutte,  Rectîfier  pour  obtenir  22  litres 
d’esprit  parfumé. 

Esprit  de  cannelle.  —  FonnuU  1619.  —  Em¬ 
ployer  : 

Cainidlle  tle  Ccylaa . .  kilogv.  5 

Alcool  H  . . .  ,  ,  .  .  fiU'c»  25 

« 

ProcMé. —  Concasser  grossièrement  la  can¬ 
nelle,  la  faire  macérer  pendant  huit  jours  dans 
Talcool;  ajouter  12  litres  d’eaii  commune  et  dis¬ 
tiller  doucement  au  bain-marie  pour  retirer 
24  litres  d’esprit  parfumé.  On  ne  rectifie  pas. 

Esprit  de  framboises,  —  Formule  1620.  — 
Employer  : 

i'’'iMuiilioîsCJi.  .  .  .  . .  kilo^r.  15<J 

Alcool  à  .  litci^s  25 

ProcMé,  —  Cliûisir  les  framboises  de  Bougîval 
{t!3eine-et-0ise),  les  premières  qui  paraissent  sont 
les  meilleures  comme  parfum.  Les  écraser  à  la 
main  et  les  mettre  macérer  dans  Talcool  pendant 
huit  à' dix  jours;  ensuite  distiller  doucement  au 
bain-marie  en  deux  ou  trois  fois  jusqu’à  la  der¬ 
nière  goutte,  puis  rectilier  le  tout  pour  obtenir 
22  litres  d esprit  parfumé. 

On  distille  les  framboises  en  deux  ou  trois  fois, 
parce  qu'elles  montent  beaucoup  dans  le  cour.s 
de  la  distillation,  et  il  serait  Imprudent  de  dîsUb 
1er  en  une  seule  fois. 

Esprit  de  noyaux,  —  Formule  1621,  —  Kin- 
ployer  : 

Xoymix  de  tVuits . .  Kilogr.  JÛO 

Alcool  a  85® . .  litres  25 


Procédé,  —  Concasser  les  noyaux  de  fruits  en 
les  passant  dans  une  machine  à  broyer;  y  ajou¬ 
ter  l’alcool  et  laisser  le  tout  en  macération  pen¬ 
dant  quiiiîîe  jours;  enBuite  distiller  au  bain-marie 
en  tirant  jusqu’à  la  dernière  goutte,  puis  rectîfier 
pour  obtenir  22  litre.s  d’esprit  parfumé* 

Esprit  de  roses*  —  Formule  1622,  —  Em¬ 
ployer  : 

Pétales  dû  roses . .  kilogr.  40 

Aîeoo!  A  85’  .  . .  lili-cs  25 

Procédé.  —  Choisir  des  roses  des  quatre-sai¬ 
sons,  que  Ton  appcHo  aussi  roses  ù  la  reinû^  de 
PliimaSj  etc.  (celles  que  Ton  récolte  à  Puteaux, 
près  de  Paris,  sont  les  plus  appréciées);  elles 
doivent  être  cueillies  par  un  beau  soleil,  et  après 
avoir  été  vannées,  pour  enlever  les  culots,  être 
mises  en  macération  dans  ralcool  pendant  vingt- 
quatre  heures;  ajouter  ensuite  15  litres  d'eau 
commune  et  distiller  jusqu'à  la  dei  nicre  goutte, 
puis  rectifier  pour  obtenir  22  litres  d’esprit  par¬ 
fumé. 

Esprit  de  thé.  —  Formule  1628.  —  Employer  : 

Thiîs  m<njmgéa,  pi'Cinieï  ckoix .  .  .  kilügr.  10 

Sel  Tiîïu']]].  ............  gfiiiiiiiies  ¥J0 

Alcool  à  S5'’  .  . .  Ittrea  25 

iVoct'dd,  “  Faire  bouillir  40  litres  d’eau  com¬ 
mune  avec  le  sel  que  l’on  jette  sur  le  thé  dans 
un  vase  étamé  ou  émaillé,  et  couvrir.  Le  lende¬ 
main,  ajouter  l’alcooL  et  laisser  macérer  le  tout 
pendant  deux  jours;  puis  distiller,  très  douce¬ 
ment,  au  bain-marie  jusqu'à  la  dernière  goutte; 
rectifier  pour  obtenir  22  litres  d’esprit  parfumé. 
(Ei>,  LA€’0.viMn,  de  Tylcaftoi/e  de  cuisine,) 

ESSEINER,  r.  a.  —  Action  de  fiier  à  soi  une 
seine;  en  ôter  le  poisson  qui  y  est  contenu. 

ESSENCE,  f.  (Plssentia).  Ali.  PJssùüSf*  angl, 
essence;  ms.  esseniBUt;  ital.  essen:îa,  —  Prin¬ 
cipe  d’une  substance;  ce  qui  constitue  la  nature 
dTine  chose. 

En  cuisine,  coction,  jus  extrait  des  inaticrcs 
végétales  ou  animales.  (Voir  fumkt.)  En  distib 
lation,  principe  aromatique  extrait  des  plantes. 

Les  essences  ou  huiles  v-olatiles  sont  des  corps 
contenus  dans  les  plantes,  principalement  dans 
les  Heurs,  les  fruits  et  les  feuilles,  rarement  dans 
les  racines  ou  les  tiges,  que  Ton  peuE  extraire, 
les  uns  par  distillation,  les  autres  par  expression. 
Ces  substances  ont  une  odeur  forte  et  caracté- 
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mtiquGj  celle  des  plantes  qui  les  ont  fournies,  et 
une  saveur  âcre  et  brûlante. 

Les  esssenccs  sont  solides  ou  liquides^  le  plus 
souvent  plus  lég^cres  que  Teaii,  quelquefois  plus 
lourdes;  ces  dernières  sont  g'éiiôralemcnt  celles 
des  plantes  venues  dans  des  climats  très  chauds  : 
les  essences  de  cannelle,  de  girofle,  etc. 

Les  essences  sont  très  peu  solubles  dans  Tenu, 
toutefois  elles  lui  communiquent  leur  odeur;  elles 
sont  très  solubles  dans  l'alcool,  d^antant  plus  que 
ce  dernier  est  plus  concentré. 

Les  essences,  par  expression,  sont  très  odo- 
rantes,  mais  épaississent  promptement,  devien¬ 
nent  rances  et  acquièrent  une  odeur  très  désa¬ 
gréable;  elles  ne  sont  pas  complètement  solubles 
dans  Talcool,  taiulis  que  celles  que  l'on  oblîent 
par  la  distillation,  quoique  ayant  une  odctir  moins 
agréable,  sont  plus  légères,  très  solubles  dans 
Talcool,  et  se  conservent  beaucoup  plus  long¬ 
temps. 

Essence  de  bergamote,  FovnmU  ÎÜ2L  — 
Cette  essence  est  extraite  par  Gxpre>ssion  du 
zeste  des  bergamotes.  On  râpe  ces  fruits,  ou  met 
le  zeste  qui  en  résulte  dans  un  sac  de  crin,  on 
soumet  ensuite  â  la  presse  pour  obtenir  un  li¬ 
quide  qui  se  divise  bientôt  en  deux  couclies,  dont 
la  supérieure  sera  enlevée  à  l  aide  dbine  pipette, 
ce  qui  constitue  resscuce  de  bt'rgamotc,  qui  est 
très  fluide,  d'une  couleur  jaune  ou  veidatre; 
maïs,  rectilièe  par  la  distillation  avec  de  Tcan^ 
elle  est  tout  à  fait  limpide  et  incolore.  Sou  odeur 
est  très  agréable  et  tien!  â  la  fois  de  rorange  et 
du  citron, 

L* essence  de  bergamote  nous  vient  de  la  Grèce, 
de  TEspague  <d  du  Portugal. 

Les  essences  d'oranges  d'deii  de  Portufjal  et  de 
citron  se  préparent  absolu  ment  de  la  même  ma¬ 
nière. 

Essence  de  cannelle,  —  Formule  lü2ù,  —  Pour 
obtenir  cette  essence,  on  doit  concasser  la  can¬ 
nelle  et  la  laisser  macérer  pendant  deux  jours 
avec  une  certaine  quantité  d’oau  commune  ; 
ajouter  un  peu  de  sel  marin;  meitie  le  tout  dans 
Talambic  et  distiller  doucement  tant  que  le  pro¬ 
duit,  que  l'on  reçoit  dans  un  récipient,  passe 
trouble.  Cos  opérations  terminées,  laisser  enfin 
déposer  l'essence,  qui  sera  complètement  sépa¬ 
rée  de  Teau  après  vingt-quatre  heures  de  repos. 

Essence  de  menthe.  —  Formule  1620.  —  L’es¬ 
sence  de  menthe  est  obtenue  de  la  menthe  poi¬ 


vrée  {mentlia-piperita)^  dont  on  récolte  les  som¬ 
mités  fleuries  seulement,  dès  io  matin,  avant  le 
lever  du  soleil,  au  moment  ou  il  y  a  le  plus  de 
rosée  ;  on  l’étend  ensuite  sur  des  feuilles  de  pa¬ 
pier  dans  un  courant  d'air  bien  établi,  et  lors¬ 
qu'elle  est  sèche  on  la  plonge  dans  la  curcurbite 
duin  alambic,  marchant  par  la  vapeur  de  préfé¬ 
rence;  on  \  ajoute  un  peu  de  sel  mai  lu,  on  ajuste 
immédiatement  h*  chapiteau,  on  lu  te  et  on  distille 
à  bon  filet;  le  produit  est  reçu  dans  un  récipient 
liorcntin,  dans  lequel  l  esseiice  surnage  et  est  en¬ 
suite  retirée  â  Taide  d'une  piprtte.  Elle  est  ver- 
I  dâtre  ou  incolore,  d’odeur  forte  et  earactéris- 
tique,  de  saveur  fraîche,  âcre  et  brûlante. 

Hemarfiue. — Comme  toutes  les  autres,  l’essence 
de  menthe  doit  être  rectifiée  par  la  distillation 
avec  Teau;  elle  est  alors  incolore  et  se  conserve 
très  longtemps  sans  aucune  altèratioiL 

Dans  le  commrrce  on  la  rencontre  presque 
toujours  falsifiée  avec  de.s  alcools,  des  huiles 
fixes  et  surtout  de  ressence  de  térébenthine. 

CJuoique  les  essences  perdent  quelquefois  près 
de  la  moitié  do  leur  volume  par  la  rectification, 
il  est:  nécessaire  de  leur  faire  subir  cette  opéra¬ 
tion  par  le  moyen  ûe  la  cornue,  poiu-  les  obtenir 
iticolores  et  d'uiio  odeur  plus  agréable,  f.a  roetî- 
licalion  des  essences  par  la  cornue  consiste  â 
leur  ajouter  au  moins  cinq  fois  leur  poids  d'eau  et 
de  rectifier  le  plus  doucement  qu'il  sera  possible, 

I 

EssKXCKë  .MrriFiciKLLKS.  “  Lcs  essences  arti¬ 
ficielles  de  fruits  (amnü>%  poiref  pomme^  etc.),  qui 
sûîit  préparées  chiniiqucment,  ne  sont  autre 
chose  que  des  solutions  alcooliques  de  divers 
éthers,  dont  quelqiies-uiis  sont  additionnés  d‘a- 
cides  organiques  (acide  fartrîqitüf  oxaliqué,  stteci- 
niquef  benzoïque).  Dans  toutes  ces  préparations, 

I  on  mélaiTige  de  la  glycérine  pour  condenser  et 
harmoniser  les  diverses  odeurs. 

Ces  essences,  qui  ont  plus  ou  moins  le  parfum 
des  fruits  indiqués,  se  détériorent  assez  prompte¬ 
ment;  puis  sont  employées  par  des  maisons  qui 
fabriquent  des  produits  â  prix  réduits,  Je  con¬ 
seille  donc  d'employer  de  préférence  les  parfums 
concentrés  qui  sont  préparés  avec  beaucoup  de 
soins,  tels  que  les  pulpes  d'auanas,  d'abricots,  de 
po:rc.s,  etc.,  ou  les  eaux  distillées  de  fruits,  aux¬ 
quelles  on  additionne  la  quantité  voulue  de 
sucre  pour  obtenir  (â  froid)  un  sirop  â  .30  degrés, 
ce  qui  produit  des  parfums  délicieux  et  pouvant 
SC  conserver  plusieuns  années  sans  rien  perdre 
de  leur  odeur  et  de  leur  finesse,  (Ed.  LACOMsrK^ 
de  V Académie  de  cuisine*) 
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Essence  chimique- —  La  chimie  prépare  de 
toute  pîèee^  et  sans  îe  concours  des  fruits^  des 
essences  absolument  illusoires  dont  le  moindre 
inconvénient  est  de  s'évaporer  après  un  certain 
laps  de  temps  plus  ou  moins  prolongé^  mais  qui 
jouent  sur  le  moment  un  rôle  assez  important 
dans  la  composition  des  produits  alimentaires. 
Ces  produits  n'étant  pas  i[iterdits^  je  les  publie 
sous  l’autorité  de  notre  collaborateur  L,  Padéj 
cliîmiste-cxpert. 


Essence  de  prune,  —  Formule  J 627,  —  Em¬ 
ployer  : 

Glyctirinc  . . gTaniines  K 

Etheï  acétique  et  aldéluyde  ,  ,  ,  .  —  "> 

Huile  de  perslco  —  4 

Ether  butyrique  —  2 

Ether  formique . —  1 

Ether  cenanlliique . .  ,  —  4 


Essence  de  poire.  —  Formule  Î(1S2,  — 

Env 

ployer  : 

Ether  acétiijuo 

grammes 

5 

Ether  aniyj-acétiquo,.  glycérine  .  . 

1 

Essence  de  pomme.  —  Formule  1633,  — 

Fdn- 

ployer  : 

Ahiélkytle . . 

gTauunes 

2 

Ether  amvPvalériaiiique.  . 

— 

10 

Clilo  ru  forme  J  éther  acétique.  .  .  . 

- — -. 

1 

Ether  iiitréttx,  acide  oxalique  *  .  , 

— 

1 

Glycérine  *  ,  . . 

— 

4 

Essence  de  cerise.  —  Formule  1634.  — 

Em- 

ployer  î 

Ether  henzoïquo . . 

grammes. 

r, 

Ether  acétique. 

5 

Glycérine . . 

— 

3 

Ether  ceiiaïuitiue  et  acide  l>eiiîçûïquo. 

— 

1 

Essence  de  groseille.  —  Formule  Î€2S.  —  Em^ 
ployer  : 

Ether  acétique .  grammes  5 

Acide  tàrtrîquc.  . . —  4 

Aeidc  benzoïque . —  1 

Aeidft  feucciiiîque .  —  1 

Etlïcr  benzoïque . .  1 

Aldéhyde  et  acide  mnantbique-  .  .  —  1 

Essence  de  framboise.  —  Formule  1629.  — 
Employer  : 


Ether  acétique . . .  .  gramiues  fi 

Acide  tartriquo,  . .  —  fi 

Glyccriite .  ^  4 

Alcléiiyde,  éther  formique  .....  --  1 

Ether  heiizoïque,  butyrique.  ...  —  1 

Flther  ainyl-hiityriquc  acétique.  .  .  —  1 

Ec1ru“  œuruitliiq.^  iiiéthyle,  fJÉiUeyliq  .  --  1 

Erlier  nitreux, sibîieyliq.  et  sueciiiîq.  —  i 

Essence  d’ananas.  —  formulé  Î6i0.  ^  Eni’ 
ployer  : 

E  t her  Hm y]  -huty  ri  qu  e . ^  ra in  m  m  1 0 

Ether  Imtyrique . _  ri 

Glycérine  . .  . 

Ahléiiydc  et  cldorolbrmc  .....  _  1 

Essence  de  melon.  —  Formule  ^  Em¬ 
ployer  : 

Ether  jïébaryliqne. . grammes  10 

Ether  valêrianiHjue  . .  —  5 

Etiier  buh'rique.  . .  .  4 

Givcérine  ....  ^  -ï 

Aldéliyde  .  .  ,  . .  .  2 

Ether  formique . .  .  .  ,  —  1 


Essence  de  pêche*  —  Formnîe  1665.  —  Em¬ 
ployer  : 

Etlu'î  formique,  valérianiquo,  buty¬ 
rique  . grautîncâ  h 


Ether  ueétique,  glycérine^  1  utile  de 

PerBice.  .  *  ,  . .  ”  5 

Aldéhyde  et  alcool  am.ylique  .  *  .  —  2 

Ether  Eéhàeylîquc*  **.....  —  i 


Essence  d'abricot.  —  Formule  163G.  —  Em¬ 


ployer  : 

Ether  butyrique  grammes  lû 

Etlier  valérianique . .  ,  —  5 

Glycérine  .  . . —  4 

Alcool  amyl!<ïue  . .  .  —  2 

Ether  amyl-butyrique  chloroforme.  —  1 

Etlicr  œnuiitliîque  et  acido  tartriq  .  —  1 


Essence  de  fraise.  —  Formule  1637,  —  Em¬ 
ployer  : 


Ether  nitrique . grammes  1 

p'tiier  acétique . *  .  —  5 

Etlicr  formique.  .  . .  —  1 

Ether  butyrique  . —  r> 

Sulkylnto  de  méthyle.  .....*  — ■  1 

Etimr  amyliquo.  —  3 

Eutyratü  d’amylc . *  —  2 


Essence  de  raisin.  —  Formule  Î63$.  —  Em¬ 
ployer  : 

Chloroforme  aldéhyde.  ......  grammes  2 

Ether  formique.  * . *  —  2 

IlLlier  aimulliique  .  .  —  10 

Saheylate  de  méthyle . .  ^  1 

Acide  tartrique.  .  , .  —  5 

Acide  succiiiique.  '  3 

Glycérine  ....***,**,,,  —  10 
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Essence  de  cognac.  —  Formule  ^689.  —  Eiii- 
ployer  : 


Cochia  ljuhxh'isé  .  ,  2j0 

Sa&sitl'ras .  .  .  -  —  l«îH 

rieur  de  g^eiiêt .  —  ">!N) 

Thé  suisse  (véroniijue! .  -  1!j2 

Thé.  . .  —  J2S 

Cn]»i]!îïîi’e  du  Canada .  ^  12S 

de  bois . .  -  —  50i( 

It'î.s  . . .  .  —  K! 

Alcool.  . .  litres  <; 


Procédé. —  Faire  macérer  pendant  quinze  jours 
et  filtrer. 

Inutile  de  dire  que  ces  essences  doivent  se 
conserver  bien  bouchées*  (L.  Padé,  e.i -chimiste 
jyrincijxd  du  lahorcttoh'c  municipid  de  J^arU.) 

ESTAGNON,  s.  m.  —  ^hlse  en  ferblanc  ou  en 
cuivre  étamé,  dans  lequel  on  met  des  liquides 
pour  les  expédier  au  loin. 

La  maison  La  font  et  0'“^  me  de  T  Olivier,  à 
ilarscille,  expédie  par  la  poste  un  estagnon  do 
;î  litres  d’huile  d’olîve  fraîche  dans  toute  la 
France.  I>e  cette  façon,  on  peut  avoir  chez  soi 
(le  riniile  fine  et  fraïciio  toute  Lan  née* 


ESTAMINET,  .ç*  m.  “  8alle  spéciale  d'un  café, 
où  l’on  fume.  Café -restaurant  oh  il  est  pcmiis  do 
Jumer  pendant  que  les  autres  mangent. 


EST AQUET,  un  {Tenue  de  pèche).  —  Attache 

qui  sert  A  lier  des  parties  de  filets. 

ESTEROTTË,  wn  ('Tenue  de  pêche).  —  Es¬ 
pèce  de  traniaîl  qui  sert  a  prendre  des  soles,  des 
turbots,  etc* 

ESTOMAC  ET  CERVEAU  {/h/(jlène).  —  Cetto 
importante  question  pathologique  a  été  traitée 
avec  la  liante  compétence  due  aux  Uliarcot  et 
aux  Lèvent,  études  qui  m'ont  permis  d’en  faire 
Jcscléductioiis  suivantes  au  profit  des  malades  et 
de  rhygicne  alimen taire  que  je  préconise  depuis 
plus  de  vingt  ans. 

11  existe,  cbez  les  animaux  supérieurs  et  cliez 
riioniino,  deux  appareils  nerveux  :  V appareil  cé- 
rébrosplual  qui,  par  1  Intermédiaire  des  nerfs  mo¬ 
teurs  et  des  nerfs  sensitifs,  l'ecueille  les  iiu pres¬ 
sions  du  debors,  les  élabore,  les  transforme  en 
pensée  ou  en  mouvement;  et  l’autre,  Vappared  du 
(jraud  njiupcdldfpte^  qulj  dii  même  que  le  cerveau, 
est  le  centre  de  rapparoll  nerveux  auquel  iin 


son 


combe  la  vie  des  relations.  C’est  dans  le  cerveau 
que  s’élaborent  les  mouvements  volontaires;  c’est 
dans  le  pleams  notaire  que  se  déterminent  les 
mouvements  inconscients  et  les  sensations  pure¬ 
ment  organiques,  lauutntiom 

Le  cerveau  et  le  plexus  solaire  sont  en  rela¬ 
tion  étroite  :  quand  Lun  de  ces  centres  est  en 
bon  état  de  santé,  il  y  a  de  grandes  chances  pour 
que  riiuti  e  le  soit  aussi;  mais,  si  1  un  d'eux  est  ir¬ 
rité,  malade,  il  trouble  immédiatement  l'autro  et 
l’organisme  entier  se  trouve  atteint  Or,  les  pas¬ 
sions,  les  émotions  vives,  les  excès  de  travail 
înlelicctucl  ou  matériel  excitent  le  cerveau,  et 
les  abus  matériels  qui  altèrent  les  viscères  ab¬ 
dominaux  excitent  le  plexus  sobiire.  Il  en  résulte 
que  les  maladies  des  viscères  abdominaux  man¬ 
quent  rarement  de  donner,  par  rintermédiaire 
du  plexus,  tous  le.s  pliéiiouiènes  de  rexcïfatîoii 
cérébrale;  tout  comme  T  excitation  du  cerveau  se 
communique  par  le  plexus  aux  viscères  abdomi- 
naux  ou  même  tboiaciques,  et  do  préférence  à 
I  cstomac.  L’estomac  est-il  malade,  on  observe 
bien  vite  les  maux  de  tète,  les  foui  mîUcmciits, 
les  douleurs,  les  migraines,  les  vertiges,  les  pertes 
totales  de  connaissance  qui  accompagnent  la 
soullranee  du  cerveau;  le  cerveau  est-il  malade, 
on  ne  tarde  pas  à  voir  apparaître  la  dyspepsie 
avec  tout  son  cortège  symptomoiogique. 

t^ue  fait  alors  le  médecin? 

Il  traite  le  i>lus  souvent  la  dyspepsie  par  des 
purgatifs,  la  névrose  par  des  antispasmodiques, 
ou  il  cherche  à  combattre  J'anémie,  qui  est  le  ré¬ 
sultat  et  non  une  cause,  par  Je  quinquina  et  le 
1er;  et  comme  fer,  quinquina,  vomitifs,  purgatifs, 
sels  minéraux  iri  itent  rcstoinac,  restomac  irrké 
entretient  et  développe  i’initaLion  du  plexus, 
qui,  elle-même  réagit  sur  le  cerveau,  et  le  résul¬ 
tat  que  l’on  obtient  cstsouv'ont  Tin  verse  do  celui 
que  Fou  poursuit  :  le  mal  s’aggrave  au  lieu  de 
s’atténuer. 

Le  vcrliable  remède  se  trouve  daiïs  le  régime 
alimentaire,  dans  les  préparations  culinaires;  on 
ordonnera  des  mets  peu  épicés,  mais  qui  soient 
acceptés  avec  pîaîsir  par  le  malade;  des  mets 
calniants  et  do  digestion  facile  et  le  repos  du 
corps  et  de  Tcsprlt.  il  n’est  pnis  de  doute  qu’a- 
près  un  régime  suivi  avec  soîu,  pendant  quelques 
mois,  les  excitations  dont  le  cerveau  et  le  plexus 
étaient  les  aboulissauts  cesseront;  les  centres  ner¬ 
veux  et,  avec  eux,  les  viscèies  et  les  organes 
périphériques  recouvreront  leur  santé  première, 
et  telle  all'ection  qui,  traitée  par  les  inèihodes 
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o^dîna^r(î^3,  n^aarait  fait  qu’empirer  chaque  jour? 
cédera  m  quelques  mois  de  traitement  par  le  ré¬ 
gime  alimentaire. 

ESTRAGON,^,  (Arfemima  DracunciduiijTjS}- 
AIL  Schlangenl- va  ut;  rus.  esfi'agone;  angi.  tarra- 
gou;  ïtaL  seîyentan  a  ;  fîam,  et  kolL  dragonl'ruid; 
<lam  dragon;  esp,  estragon;  poi’t,  estragao.  Quel¬ 
quefois  appelé  estragnou;  /ierhe  dragon;  torgon; 
fargou;  serpenfhie.  —  Plante  aromatique  vivace, 
de  la  famille  des  composées  du  genre  artémie 
orîgiiiaîrc  do  Sibérie. 

ÎIygièXê.  —  Uestragon  est  un  condiment  aro- 
matique^  légèrement  aphrodisiaque  tonique  et 
stimulant;  il  relève  par  son  arôme  les  conserves 
au  vinaigrOj  la  inoatarde,  Iqs  mrred-pkkïes  et  les 


t'ij;,  S-95.  —  l^•il^ll;Jûn. 


salades.  On  en  fait  un  fumet  suave,  qui  accom¬ 
pagne  admirablement  bien  les  poulets  de  grain 
ou  les  chapons.  (Voir  pourjvr.) 

ESTUAIRE  ,  s.m.—  Les  Komains  appelaient 
ainsi  îes  étangs  où  ils  nourrissaient  et  engrais¬ 
saient  le  poisxson, 

ESTURGEON,  s,  m.  (Acipemer  sturfo),  AH, 
rus.  asseirc;  angL  sturgeon;  ital.  sio- 
rlone.  —  Onm  poisson  de  la  Mediterranée  et  de 
rOcéanj  qui  lemonte  les  grands  fleuves  au  prin¬ 
temps.  On  en  pêche  surtout  dans  le  P(%  leTanaïs^ 
la  Garonne,  le  lîhune,  le  Volga,  le  Danube.  On 
cite  la  pêche  a  Xeullly,  en  d'tm  esturgeon 
du  poids  de  100  kilogrammes;  mais  c'est  surtout 
dans  le  Danube  et  dans  le  Volga  qu'on  pêche  les 
plus  grands;  il  n'est  pas  rare  Ten  prendre  de  G 
a  1  mètres  de  longueur. 


On  distingue  plusieurs  variétés  du  genve  es* 
turgeon,  le  sterlet^  le  ffcherg^  le  hauseUf  qui  sont 
de  taille  plus  petite  que  resturgeon  commun. 

IlYoïÈm  “  La  chair  do  resturgeon  commun 
est  de  digestion  assez  difficile;  elle  abesoîn,  pour 
être  accepta ble,  de  toutes  les  ressources  de  Tart 
culinaire. 

Usage  culinaire.  —  Avec  les  œufs  frais  de 
resturgeoiij  on  confectionne  le  caviar  (Voir  cc 
mot);  sa  moelle  épinière,  qui,  en  Russie,  prend  le 
nom  de  riskfhaj  et  sa  cervelle  s'emploient  pour 
garnir  le  fameux:  pùté  coîdibïac.  (Voir  ce  mot) 

Ou  soumet  en  outre  Testurgeon  aux  prépara¬ 
tions  suivantes,  qui  sont  les  meilleurs  modes. 

Escalopes  d’esturgeon  à  Testragon.  —  For- 
nndû  1640.  —  Lever  des  escalopes  sans  arêtes, 
les  aplatir  légèrement,  les  parer;  les  assaisonner 
de  sel  et  poivre;  les  coucher  sur  une  plaque 
beurrée  ou  dans  un  plat  à  sauter;  le  passer  dans 
un  four  chaud,  pour  leur  faire  prendre  couleur; 
les  arroser  avec  un  peu  de  sauce  espagnole;  un 
JUS  de  citron  et  de  l’estragon  haché.  Les  faire 
cuire;  la  sauce  doit  être  claire  et  d'un  goût  lôgè- 
renient  acidulé,  maU  aromatique.  Les  dresser 
en  forme  de  tresse  sur  un  plat  long,  saucer  des¬ 
sus  et  saupoudrer  d'estragon  haché. 

Fricandeau  d'esturgeon  à  F  indienne.  — 
Formule  46 f  i.  —  Parer  et  piquer  la  moitié  cl'uiie 
forte  darne  d’esturgeon  avec  du  lard.  L'assaison¬ 
ner  et  la  mettre  dans  un  sautoir  préalablement 
foncé  d'oignons,  d’une  gousse  d'ail,  le  tout  coii- 
dîmente.  Faire  braiser  en  arrosant  souvent  avec 
son  jus,  auquel  on  aura  ajouté  du  vin  blaiic- 
Etant  cuit,  sortir  le  fricandeau,  le  déposer  dans 
une  petite  casserole;  passer  au  tamis  les  oignons 
avec  son  fond;  ajouter  ù  cette  sauce  un  peu  de 
airrg  et  verser  lo  tout  sur  le  fricandeau.  Dres¬ 
ser  sur  un  plat  rond,  le  garnir  par  groupes  de 
petites  pommes  de  terre  cuites  A  ranglaisc  et 
d'écrevisses  chaudes. 

Servir  la  sauce  à  part. 

Hure  d'esturgéon  à  la  dieppoise.  —  Formuie 
4642.  —  Aussitôt  pêché,  couper  la  tète  de  l'cS’ 
turgeon;  la  cuire  dans  im  bon  court-bouillon,  îa 
dresser  et  la  garnir  d  un  l’agoilt  ù  la  dieppoise. 
(Voir  ce  mot.)  Surmonter  la  tête  d’attelets garnis 
d'écrevisses. 

Remarque.  —  On  peut  évidemment  bouillir  les 
darnes  et  les  sei  vir  accompagnées  de  dîfFéreiitcs 
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sauces  usitées  pour  le  saumon;  mais  il  est  pré 
férable,  sa  cliair  étant  de  qualité  secondaire,  de 
l’appliquer  aux  formules  que  je  viens  de  pres¬ 
crire.  En  Russie,  on  le  garnit  quelquefois  d^un 
ragoût  de  concombre  salé.  Ou  le  fait  aussi  cuire 
au  four  dans  une  poêle  et  on  le  sert  sur  un  beurre 
d'anchois  très  relevé. 

ÉTAGÈRE,  s.  /.  —  Gradins  superposés  pour 
dresser  eu  pyramide  des  fruits,  des  bouteilles  ou 
des  mets  froids.  En  boulangerie,  les  meilleures 
étagères  ouporte-paîn  sont  construites  de  grilles 
et  de  volutes  fixes  ou  mobiles,  vernis  au  four, 
avec  ornements  plus  ou  moins  riches.  Ces  éta¬ 
gères  remplissent  deux  buts  :  elles  maintiennent 
la  bonne  façon  du  pain  et  elles  assurent  une  par¬ 
faite  propreté.  Parmi  les  maisons 
qui  ont  poussé  au  plus  haut  point  la 
perfection  de  cette  spécialité,  nous 
devons  mentionner  la  maison  C.  Thl- 
baudet  (1),  de  Paris,  qui  s’est  faite 
une  grande  réputation. 

Ajoutons  que  ces  étagères  se  font 
de  tontes  dimensions  et  qu'on  en  fait, 
non  seulement  pour  la  boulangerie, 
mais  aussi  pour  les  pâtissiers,  confi¬ 
seurs,  buffets  de  chemin  de  fer  et 
cafés-restaurants,  où  elles  comblent 
une  lacune  au  triple  point  de  vue 
de  la  commodité,  de  la  propreté  et 
de  Phygiène. 

Dans  les  buffets  de  chemin  de  fer  on  se  sert 
d'une  étagère  en  métal  argenté  pour  dresser  les 
mets  froids  ou  les  vins  fins;  elles  ont  l’avantage 


Fig.  ■1^8.  —  Ktigèriï 

de  conserver  les  aliments  dans  un  parfait  état  de 
fraîcheur  et  de  propreté. 

Non  moins  commode  est  la  petite  étagère  qui 
se  démonte  par  gradin  et  qui  sert  à  dresser  des 
hors-d’œuvre  froids  à  la  russe.  On  peut  garnir  le 
bas  de  coquilles  de  caviar,  d'hultres,  et  ie  gradiu 


(I)'  rüe  Bount,  Fjirh. 


supérieur  de  canapés  d'anchois,  de  saumon  fumé 
de  petits  chaufroids,  ou  même  de  crustacés;  on 
peut  même  y  coller  un  croûton  de  pain  vert  et  le 


surmonter  d'un  afctelet,  dan-s  ce  cas  on  y  ajoute 
une  petite  borduie  de  métal  contre  laquelle  on 
appuie  la  pyramide  supérieure. 

ÉTAIN,  s.  /.  AU.  Zinn  ;  rus.  olova;  angl,  tin,* 
ital.  ifrtjnc. —  Métal  très  anciennement  connu, 
puisque  rétain  est  compris  parmi  les  marchan* 
dises  que  les  liabitants  de  Tarsis,  en  Espagne, 
apportaient  aux  foires  de  Tyr  {E^éch.^  xxvjj,  12) 
et  c’est  de  ce  métal  qu'était  la  pierre  du  ni¬ 
veau  dont  Zorobabel  se  servit  pour  construire, 
avec  le  secours  de  Jehosçuah,  l'autel  du  dieu 
d’Israël,  pour  y  oifrir  des  lioloeaustes  au  re¬ 
tour  de  la  captivité  de  Babylone  {Es‘draii\  v,  2; 
Zach.f  VI,  10.)  Allié  avec  le  cuivre,^  rêtain  forme 
le  bronze.  On  ne  trouve  pas  i’êtâiii  dans  la  na¬ 
ture  à  rétat  vierge,  mais  seulement  en  combi¬ 
naison  avec  le  soufre  ou  Toxygène.  C’est  de 
l'oxyde  d'étain  que  se  retire  tout  le  métal  de  ce 
nom,  répandu  dans  le  commerce.  Pour  cela,  on 
purifie  l'oxyde  et  on  le  traite  au  feu  par  le  char¬ 
bon;  on  obtient  alors  rètain  fin,  métal  d’un  blanc 
ai’geiitc,  qui  sert  surtout  pour  étamer  les  casse¬ 
roles  (Voir  HATTEuiK.)  Les  étamours,  qui  devraient 
être  tenus  de  n’employer  que  de  Pétain  pur  pour 
rétamage  des  casseroles,  le  mélangent  à  doses 
variables  de2ô  û  500/0  de  plomb,  d'où  il  résulte 
que  l'étamage  est  souvent  plus  nuisible  û  la 
santé  que  le  cuivre  pur. 

Les  cuillers  en  étain  qui  contiennent  de  1  k 
5  0  0  d'antiinoiue  présentent  de  grands  avan¬ 
tages  au  point  de  vue  de  la  forme,  de  la  solidité, 
de  la  sonorité.  Maïs  en  raison  de  la  difficulté 
d'obtenir  de  rétain  fin,  on  doit  clrei  cher  û  faire 
cuire  ses  aliments  dans  d’autres  vases  que  dans 
le  cuivre  étainé. 

ÉTAL,  s.  —  Table  sut'  laquelle  on  expose 
en  vente  de  la  viande  de  boucherie. 

Etalier.  —  Celui,  celle  qui  tient  un  étal 
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ËTAMINÊ,  s.  f.  AIL  rus,  étamine; 

ang'L  taminy  ;  ital.  —  Tissu  léger  de 

laine  et  soie  ou  de  laine  blanche  pure^  dont 
on  se  sert  dans  la  haute  cuisine  pour  passer  les 
sauces. 

Ktamme.  —  En  botanique,  on  appelle  ainsi  les 
organes  sexuels  mâles  des  végétaux.  Elles  con- 
stii lient  le  troisième  verticîlle  de  la  fleur,  en  al¬ 
lant  de  rcxtérïeur  à  rintèiicur.  On  a  donné  Li  ce 
verticille  le  nom  d' andiuîcée.  L^étamine  est  ordL 
nairemcnt  composée  de  trois  parties  :  l**  le  pol¬ 
len  ou  poussière  fécondante;  2*  Tan thère,  sachet 
contenant  le  pollen;  3'  le  filet  servant  de  sup^ 
poi  t  h  Tanthère.  L'anthère  et  le  pollen  existent 
dans  les  fiours  pourvue  du  sexe  masculin;  le  tilet 
manque  quelquefois.  L’antltère  est  alors  sessile. 

# _  _  _ 

ETIOLEMENT,  s,  m,  —  Affaiblissement  mor¬ 
bide,  qui  survient  clieü  les  individus  soustraits  à 
1  iutiuence  de  îa  lumière  et  dTm  air  pur  et  vif,  ou 
par  la  privation  dhin  régime  alimentaire  suffi¬ 
samment  tonique  et  reconstituant 

Les  végétaux  subissent  l’êtioIement  par  l’ab¬ 
sence  du  .soleil  et  de  l'air  ;  c’est  ainsi  que  l'endi  ve 
pàlitj  que  la  chicorée  blanchi^  que  le  cardon  se 
décolore. 

ÉTIQUETTE,.?,  f.  AU.JhfceremonieU;  rus. /iO‘- 
iltscfike;  angL  label  ;  ital.  bulhta,  —  Forme  céré- 
monîense  dont  les  gens  de  cour  et  les  bourgeois 

usent  dans  leurs  rela¬ 
tions,  leurs  réceptions. 

Le  code  de  Tétiquette 
a  été  jusqu'ici  le  fou  sa¬ 
cré  des  gens  de  cour  et 
des  ordres  pj  fvilégiés;  la 
nation  n'y  doit  pas  mettre 
la  même  importance.  s> 
(Mirabeau.) 

L'étiquette  est  plus  souvent  une  afïeetation 
ridicule,  qui  fait  prendre  des  manières  de  gran¬ 
deur  à  celui  qui  n'en  a  pas  rhabitude. 

étiquette. — ^Inscription  collée  sur  les  bouteilles 
pour  en  indiquer  le  contenu  :  le  contenu  est  loin 
de  rétiquettè. 

ÉTOILE  DE  MER,  f.  —  Terme  générique 
de  Tespéce  des  astéries,  famille  des  zoophites 
marins.  Munies  de  tentacules  charnus,  qui  se 
fixent  aux  rochers  avec  une  adhérence  telle  qu'ils 
se  déchirent  plutôt  que  de  lâcher  prise.  Dans 
certains  moments  donnés,  les  rameaux  s'ouvrent 
et  forment  une  étoile  assez  semblable  â  une  fleur. 


C'est  alors  que  les  insectes  marins,  vers  et  co¬ 
quillages  s'en  approchent  et  sont  pris  par  les 
rameaux  et  avalés, 


Fig.  tfJj.  —  do  inor. 


Quelques  uns  de  ces  écliinodermes  sont  comes¬ 
tibles.  Un  les  saute  de  préférence  â  rimilc  d'olive 
et  aux  cèpes  (Voir  pulyi  e,) 

ÉTOUFFÉE,  ?.  f.  {Meta  cuit^^  avéc  ù'èa  peu 
eVeun).  Ail.  f fæmpfen ;  rus.  dmischotif/e  — 

Fréparation  culinaire  qui  consiste  à  cuire  douce¬ 
ment  en  vase  clos,  soit  au  four,  soit  â  la  vapeur. 

f 

ETOURDEAU.  —  Terme  vulgaire,  employé 
dans  la  Sarthe  et  la  Bresse,  pour  désigner  le 
jeune  chapon, 

ÉTOURNEAU,  s.  m,  AIL  Staar;  rus,  ^kwa- 
i*eizei’ ;  angl.  ;  ital.  stomo. —  Oiseau  do 

Tordre  des  passereaux,  volant  par  bandes. 

On  les  prépare  culinaîrement  comme  les  mau¬ 
viettes. 

ÉTRETAT  (Géùgv^  gaMi^onamlque)*  —  Petite 
ville  de  la  Seîne-lnférieure,  sise  sur  la  Manche. 
Scs  huîtres  sont  renommées, 

ÉTRIQUER,  rt-  ITenne  de  pêche).  —  Action 
de  passer  les  doigts  entre  les  harengs  qui  sont 
aux  ainnettes,  pour  les  empêcher  de  se  toucher. 

ETUDE  {Ilpgtène  et  régime  de  1  homme  d  ).  — 
Les  désordres  de  restomac  et  des  inte.stins  se¬ 
raient,  au  dire  des  auteurs,  le  partage  inévitable 
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des  Iiommcs  adonnés  aux  travaux  de  lesprit 
Sans  adopter  celte  proposition  d’une  manière 
absolue^  îl  faut  reconnaître  du  moins  qidelle  est 
en  rapport  avec  leur  genre  de  vio.  Dans  aucune 
autre  profession  ne  se  trouvent  réunies  autant 
de  conditions  propres  à  troubler  Taclivité  harmo¬ 
nique  de  la  digestion  ■  surexcitation  du  cerveau, 
fréquemment  prolongée  pondant  la  nuit^  inac¬ 
tion  du  corpSj  position  courbée,  absence  de  la 
stimulation  nécessaire  aux  fonctions  des  pou¬ 
mons  et  de  la  peau  par  la  promenade  au  grand 
air,  négligence  et  précipitation  dans  ringestion 
des  aliments,  travail  întellectuel  trop  rapproché 
de  la  fin  du  repas,  dégoût  des  distinctions  du 
monde  et  de  la  fatigue  quelquefois  salutaire 
qu'elles  procurent 

Telle  est  réniimération  fort  abrégée  des  cir¬ 
constances  peu  favorables  au  milieu  dosqucHos 
vit  habituellement  la  grande  majorité  des  hommes 
voués  à  rétude* 

Certes,  avec  de  telles  habitudes,  il  est  difficile 
que  les  fonctions  digestives  s'exécutent  bien  ; 
mais  11  ne  peut  être  question  de  les  changer  et 
surtout  de  conseiller  Ihibandon  des  études.  Ce 
dont  il  s'agît,  c'est  de  faire  accorder  la  libre  ac¬ 
tivité  du  cerveau  avec  celle  de  restomaej  c'est 
que,  au  lieu  de  se  nuire,  run  aide  a  Tautre,  et 
qu'une  digestion  prompte  et  facile  ajoute  à  la  lu- 
cidîté  et  à  la  pénétration  de  riiitelligence* 

Pour  atteindre  ce  but,  il  est  nécessaire  de  di¬ 
riger  son  attention  sur  l'estomac;  de  veiller  a  ce 
que  ses  fonctions  s'exercent  dans  les  meilleures 
conditions  possibles;  de  ne  négliger  aucun  des 
soins  qui  peuvent  y  aider,  et  d'éviter  toutes  les 
circonstances  qui  peuvent  y  nuire.  Et  d'abord,  il 
faut  que  les  heuros  de  repas  soient  fixées;  ou 
doit  s'y  conformer  d'une  manière  régulière,  et  le 
mieux,  pour  obtenir  ce  l  ésultat,  sera  de  laisser 
aux  autres  le  soin  de  rexècution  des  ordres  don- 
nés  une  fois  pour  toutes. 

Ceci  fait,  le  nombre  des  repas  sera  réglé;  deux 
suffiront  presque  toujoiir>s.  Le  premier  ne  sera 
pris  qu'a  dix  ou  onzo  li cures;  le  travail  du  matin 
est  le  plus  fructueux;  il  se  fait  au  sortir  du  som¬ 
meil,  d  l'abri  des  îniportunitcs  des  oisifs  et  lo]‘s- 
que  le  repos  est  venu  rafraîchir  la  mémoire.  Le 
longtemps,  d'ailleurs,  qui  s'est  écoulé  du  repas 
de  la  veille  ii  celui  du  lendemain,  a  laissé  aux  or¬ 
ganes  do  la  digestion  respace  sullisant  pour  les 
soulager  de  leurs  fatigues. 

Après  quelques  excès  du  travail  de  l’esprit, 
dont  le  retentissement  s’est  fait  sur  restoinac  et 


les  intestins,  il  est  fort  à  propos  de  prolonger  ce 
repos  par  la  suppression  d'un  repas,  du  dîner 
surtout,  qui  serait  remplacé  par  un  simple  po¬ 
tage,  par  une  fasse  de  lait  ou  tout  autre  aliment 
léger.  Cette  ab.stincnce  de  quelques  lïem  es  relè¬ 
vera  mieux  les  forces  que  l'usage  des  viandes 
stimulantes  ou  des  liqueurs  alcooliques. 

Le  déjeuner  sera  composé  de  substances  lé 
gères,  qui  réparent  les  pertes  en  stimulant  les 
organes,  comme  lo  café  au  lait,  le  thé,  le  choco¬ 
lat,  les  œufs  frais,  les  légumes  et  les  fruits.  Le 
travail  qui  a  précédé  le  repas,  et  qui  a  pu  se  pro¬ 
longer  jusqu’au  moment  de  le  prendre,  ne  doit 
pas  venir  interrompre  immédiatement  la  diges¬ 
tion,  il  ne  faut  s'y  icmettro  qu'aprôs  une  demî- 
hcui'c  ou  une  heure  de  repos,  et  il  peut  être  con- 
tinui*  pendant  quelques  heures  encore,  11  est  à 
désirer,  eependant,  que  la  journée  de  travail  fi¬ 
nisse  avant  le  dernier  repas.  Celui-ci  sera  sur¬ 
veillé  comme  le  déjeuner;  il  est  de  toute  impor¬ 
tance  que  rien  n'y  paraisse  que  ce  qui  convient.  Il 
faut  que  restomac  ne  reçoive  que  des  aliments 
do  facile  digestion,  et  non  de  ces  petits  fruits 
secs,  de  ces  ajiiandcs,  de  ces  pâtisseries  sucrées, 
de  CCS  petits-fours  dont  on  le  remplît,  tout  en 
causant  ct  sans  s'en  aperce  voir,  bien  au  delà  de 
ce  qui  est  nécessaire. 

Les  substances  qui  conviennent  le  mletix  sont 
les  viandes  grillées,  bouillies  et  rôties,  les  pois¬ 
sons,  les  légumes  verts,  les  fruits  blancliis  ou  en 
compote;  elles  offrent  aux  organes  digestifs  des 
éléments  de  réjyaration  que  Ton  peut  mesurer 
en  quelque  sorte.  Au  dîner,  figureront  donc  un 
ou  deux  de  ces  mets  de  viande  simplement  pré¬ 
parés,  im  légume  et  quelques  fruits. 

Un  ordinaire  ainsi  composé  est  bien  suffisant 
pour  fournir  aux  besoins  d’un  homme  dont  les 
pertes  s'effectuent  aux  dépens  du  sj^stème  ner¬ 
veux  bien  plus  qu'à  ceux  des  autres  appareils. 
Il  devra  baiiTiir,  comme  échau liants,  les  légumes 
farineux,  tels  que  pois,  haricots,  lentilles,  les 
sauces  épicées  et  de  haut  goût.  Son  alimentation 
doit  être  riche  et  stimulante,  mais  non  excitante; 
il  faut  que  les  viandes  iodes  soient  cuites  à 
point;  que  les  légumes,  bien  savoureux,  bien 
nourris  dans  leur  cuisson,  soîentdoux  et  veloutés 
au  goût;  mais  pas  de  poivre  qui  happe  à  la 
langue,  pas  d'épices  qui  surexcitent  le  palais  et 
les  muqueuses  de  rintestin. 

L'homme  liabile  saura  trouver  encore  dans 
cette  cuisine  choisie  de  quoi  exciter  ses  talents; 
à  cea  préparations  bien  entendues,  à  ces  mets 
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artîi^tcment  composéSj  il  convient  de  joindre  Tu¬ 
bage  d'un  vin  de  deu.v  ou  trois  ans^  dïin  bon  cru 
bordelais;  que  l'on  boira  avec  de  Tcau  à  chaque 
re|jas.  Après  le  dîner  c(;  pendant  les  Cjiudqucs 
heures  qui  précèdent  le  couclier;  il  est  utile  que 
les  soins  donnés  au  monde j  la  promenade^  les 
distractions,  viennent  apporter  une  div^ersion  ne¬ 
cessaire  au  travail  de  la  journée. 

Assurémeiit  nous  pensons  quCj  réglée  de  cette 
manière^  la  vie  du  savant;  deriiomine  de  lettres^ 
du  penseur,  olîVirait  toutes  chances  dhuie  longue 
durée,  surtout  s^il  évitait  les  veillcS;  ces  travaux 
de  la  nuit  qui  sont  rarement  profitables,  parce 
qufils  ne  sont  pas  d'aussi  bon  aloi  que  ceux  du 
matin,  parce  qinls  inan{|ueut  du  degré  d’inspi¬ 
ration  qui  los  lait  accepter. 

11  est  remarquable,  du  reste,  que  les  plus  il* 
lustres;  parmi  ces  hommes  d’élite,  se  sont  fait, 
pour  la  plupart;  une  hygiène  appropriée  à  leur 
constitution;  ils  sav'ent  se  faire  vivre  longtemps. 
Cent  cinquante  noms  de  savants  pris  au  hasard, 
moitié  parmi  les  membres  de  TAcadémie  des 
Science?;  moitié  parmi  ceux  do  hAcadémie  des 
Inscriptions  et  bellesdettres,  ont  donné  10,511 
années  d'existence,  ce  c^ui  fait  un  peu  plus  de 
70  ans  de  vie  moyen  ne  pour  chacun  d’eux,  plus 
du  double  de  celle  accordée  au  commun  des 
hommes  dans  les  pays  les  plus  avancés  en  bien- 
être  et  en  civilisation.  LQmba)‘d.) 

ÉTUI,  ïH*  —  En  cuisinC;  étui  pour  aiguilles  à 
larder. 

ÉTUVE;  s.  f.  Ail.  'rroeJzenofen ;  rus.  Schlape 
garH^cliie;  aîigL  sfovê;  !tal.  stitfa.  —  Appareil, 
clos,  four  tiède  pour  faire  sécher  ou  cuire  les 
substances  alimentaires.  Dans  une  cuisine  bien 
organisée  les  étuves  sont  indispensables, 

ÉTÜVÉE,  mlj.  {Cui>î.  à  V).  —  On  appelle  à  Tt- 
fiiîjée  la  cuisson  des  aliments  fibrineux  dans  leur 
piopi  e  jus  ou  il  Taide  d'iino  très  petite  quantité 
d'eau,  dans  des  vases  bien  clos,  après  y  avoii' 
ajouté  les  assaisonnements  qui  doivent  eu  rele¬ 
ver  le  goût.  Dans  cc  mode  de  cuisson,  la  réac¬ 
tion  de  la  vapeur  qui  s'accumule  pénètre  la 
substaucû,  qu'il  faut  avoir  soin  de  retourner  de 
temps  à  autre.  Ainsi  le  bmiif  à  la  mode,  le  veau, 
l’oie,  le  mouton  cuits  de  cotte  manière  dans  leur 
propi  e  jus,  à  mi  feu  doux  et  lent,  sont  très  at- 
tcndrlSj  pénétrés  de  toutes  parts  sans  être  épui¬ 
ses  de  leurs  sucs.  Ce  terme  est  synonyme  de  braké 
et  iVf'fou/féù.  (\'oir  ces  mots.) 


EUGEINI  A,  fin  nin  (Eugenla  J^ialffcensis).—  Arbre 
de  rinde,  où  il  croît  spontanément.  Son  fruit,  do 
la  grosseur  d’une  poire,  ilevieiit  roiigeiltre  dans 
sa  maturité,  succulent,  rafraîchissant  et  de  sa¬ 
veur  agréable.  Sa  pulpe  est  blanclic,  elle  con¬ 
tient  dans  le  centre  un  noyau  anguleux.  On  le 
cultive  à  Jlalacca  pour  ses  fruits, 

EUPÊPSiE,  .V,  f.  —  Digestion  facile.  Bonne 
eupepsie.  Sirop,  élixir  enpepsîque,  (Voir  klixik.} 

EUPLOCOME,  $.  ?îî.  —  Genre  d'oiseaux  galli¬ 
nacés;  qui  diffèrent  peu  des  faisans  et  qui  ha¬ 
bitent  l'Asie  centrale.  La  cliair  de  Y eupîoeome  est 
délicate;  elle  se  traite  comme  celle  du  faisan. 

EUSTACHE,  —  Sorte  de  petit  couteau 
grossier  a  manche  de  bois,  dont  on  se  sert  dans 
les  triperies. 

ÉVAPORATION,  s.  f.  Ail.  Vet'duiisèititg;  rus, 
Iffp(n'ènf/e;  angl.  évaporation;  îtab  evaporasione. 
—  Phéiioniéiie  par  lequel  un  liquide  se  change 
eu  vapeur  spontanément,  et  par  le  fait  seul  de 
son  exposition  à  l'air.  Ou  réduit  par  évaporation 
il  basse  température  le  lait,  le  bouillon,  les  jus 
de  fruits,  la  substaiice  alimentaire  que  l'on  veut 
rendre  friable  pour  la  conserver. 

ÉVENT,  s.  m.  AIL  ratiziger  Gei^akmacl' ;  rus, 
jtrafoulcfdüste;  augl.  7nu,^thieia^  ;  îtab  fuipor  tU  ran- 
cido. — Altération  des  viandes  et  des  liquides  trop 
longtemps  exposés  au  grand  air  ;  d  êeenté. 

ÉVENTAIRE,  m.  —  Flateau  d'osier  sur  le¬ 
quel  les  marciiandos  portent  leurs  marchan¬ 
dises. 

ÉVIER,  a,  ïH.  {é-iléj  l'r  ne  se  lie  jamais).  — 
Fierrc  creusée  en  bassin,  sur  laquelle  on  lave  la 
vaisselle  dans  les  maisons  particulières.  De  nos 
jours,  les  éviers  sont  faits  do  ciment  ou  de  terre 
cuite, 

EXCÈS  DE  TABLE  {Jlgglèné).  —  Les  An¬ 
ciens  qui  mésusaient  souvent  des  plaisirs  gas- 
ti  onoiniqiies,  qui  prenaient  des  vomitifs  pour 
jouir  d'une  nouvelle  déglutition,  étaient  fréquem¬ 
ment  atteints  d  indigestions;  parfois  mortelles. 
Ces  abus  sont  toujours  accompagnés  de  nom¬ 
breuses  indispositions  qui  en  sont  les  résultats 
inévitables. 
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Les  troubles^  physiques  et  inlellectuels,  sont 
le  partage  des  gens  qui  ne  savent  pas  se  modé¬ 
rer  dans  les  repas*  Le  gourmet  comme  Thygiè- 
nïste  proteste  contre  la  gloutonnerie  qui  ne  sait 
mettre  un  frein  à  rappétence  de  la  table, 

EXCITANT,  s.  VI,  Ail.  Jï^izmittel  ;  angL  excl- 
timf,  —  Se  dit  dea  produits  qui  stimulent 

Les  substances  excitantes  sont  très  nom¬ 
breuses;  celles  choisies  dans  le  règne  végétal 
sont  dhme  sa%"eur  piquante  et  aromatique;  elles 
comprennent  tous  les  condiments^  tels  que  le  pi¬ 
ment,  le  poivre,  la  mèntlic,  le  romarin,  la  sauge, 
lé  tliym,  le  basilic,  le  cumin,  Tanis,  etc.  Elles 
aiguillonnent  restomac  et  rendent  le  pouls  plus 
fréquent.  Tandis  que  le  thé,  le  café,  IVibsinthe 
sont  des  excitants  du  cerveau. 

I/autres  excitants  s'établissent  par  la  combi¬ 
naison  de  la  chimie  culinaire;  lorsque  les  exci¬ 
tants  sont  alliés  aux  poissons  de  mer,  aux  crus¬ 
tacés,  aux  gibiezs,  ces  mets  constituent  des 
excitants  aplirodisiaques.  Certains  vins,  tels  que 
les  bordelais  de  grands  crus,  sont  des  excitants 
génésiques*  La  cuisine  savante  que  je  préconise 
peut  donc  guider,  par  le  régime,  les  excitants  et 
les  approprier,  selon  les  elïeis  que  Ton  veut  obte¬ 
nir,  sur  les  organes  de  la  pensée,  sur  restomac  ou 
sur  la  puissance  génésique;  il  ne  s’agit  que  de  les 
combiner  avec  les  aliments  propres  à  se  méta¬ 
morphoser,  et  à  en  guider  la  direction  des  ettéts, 

EXOCET,  m.  (Krocivius  voUtavs).  Aussi  ap¬ 
pelé  pofffson  volant,  —  Poisson  qui  se  trouve  dans 


rîg*  üCH,  —  PûOsvn 


presque  toutes  les  mers  tempérées.  Ses  nageoires 
pectorales  très  développées  lui  permettent  de 
s'élever  au-dessus  de  Feau  et  de  s'y  tenir  un  ins¬ 
tant,  ce  qui  lui  donne  Tair  de  voler* 

8a  chair  grasse  est  assez  agréable,  mais  un 


peu  indigeste;  on  la  traite  culinairemont  comme 
le  maquereau.  Le  mieux  est  de  le  frire  au  beurre. 

EXPOSITION  CULINAIRE  (Voir  concours)* 

EXPULSir,  adj.  —  Se  dit  des  substances  qui 
ont  la  propriété  de  faire  rejeter  au  dehors,  d'é¬ 
vacuer  les  intestins. 

EXQUIS,  adj.  AH,  auserlesen ;  rus.  aiUtschni/e  j 
angl.  exqtûjiitej  ital*  Hfiutsîfo,  —  Très  bon,  déli¬ 
cat,  Partant  du  latin,  exf/HUifuSf  je  me  suis  per¬ 
mis  le  néologisme  exqniiiHê  : 

Orgueillcîux  gonîlE;  {Pexfpusités, 

rendant  mieux  Pexpression  de  ma  pensée*  (Voir 
ASPKRGE.) 

EXTRA,  h\  m,—  Ce  qu'on  fait  d'extraordinaire 
en  dehors  de  ses  habitudes*  8e  dît  surtout  des 
repas*  Journée  du  cuisinier  qui  tra’vaille  pour  cet 
extra. 

EXTRAIT,  s.  7)1,  Ail.  angl.  exiract; 

ital.  extrafo,  —  En  hygiène  alimentaire,  on  dis¬ 
tingue  deux  espèces  d'extraits,  Tun  tiré  du  règne 
animal  et  l'autre  du  règne  végétal. 

Extrait  de  viande.  —  Formule  1643,  —  Pour 
obtenir  un  extrait  de  viande  de  premier  choix  il 
faut  proridre  un  aloyau  de  bœuf  (le  meilleur  mor¬ 
ceau),  enlever  les  os,  la  graisse  et  les  aeifs,  le 
couper  en  morceaux  de  la  grosseur  d'une  noi¬ 
sette;  faire  cuire  pendant  une  heure  avec  six  fois 
son  poids  d'eau  et  un  peu  de  sel,  en  entretenant 
un  petit  bouillon,  après  avoir  soigneusement 
écume*  Après  cuisson,  passer  immédiatement  le 
tout  à  la  presse  pour  en  extraire  tout  le  jus  que 
l’on  réserve  an  garde-manger*  Le  lendemain,  en¬ 
lever  la  graisse,  s'il  en  existe;  passer  le  bouillon 
au  linge  lin  et  évaporer  au  bain-marie  dans  un 
vase  émaillé  en  consistance  ti'és  ferme,  par  le 
refroidisseiuent*  (E.  Lacomine,  de  de 

Extrait  de  viande.  —  Formide  1644,  —  On 
prépare  un  pot-au-feu  garni  de  légumes  et  d'a- 
batis  de  volaille,  d'un  jarret  et  d'une  culotte  de 
bœuf*  Faire  cuire  le  tout,  sans  sel,  pendant  cinq 
heures  au  moins;  décanter,  y  ajouter  les  jus  de 
rôtis,  s'il  y  en  a,  et  faire  réduire;  lorsque  le  li¬ 
quide  devient  corsé,  on  le  passe  et  on  le  fait  ré¬ 
duire  en  remuant  avec  une  spatule  de  métal,  en 


ayant  soin  d’appuyer  sur  îc  fond  pour  enipêclier 
de  s'attacher  au  fond.  Quand  la  glace  est  filante, 
cprelle  forme  la  corde,  on  la  coule  dans  des 
moules  longs ^  lorsqu'elle  i'st  froide,  on  la  coupe 
par  tablettes  et  on  les  enveloppe  dans  des  feuilles 
d'étain. 

—  L'extrait,  ou  glace  de  viamîei  est 
un  produit  essentiellement  trançais;  mais,  par 
une  singulière  interversion  des  choses,  il  a  fallu 
un  cliimiste  prussien  pour  nous  faire  accepter  ce 
produit  étranger,  décoré,  il  est  vrai,  d’un  nom 
moitié  latin,  moitié  allemand,  evimetam  carïm 
Liehig. 

Mais  la  Compagnie  qui  exploite  chez  nou-s  les 
produits  du  chimiste  de  Gioseii  a  cru  plus  sage 
de  rappeler  tout  bonnement  eæirait  de  viande 
ÎAehUjt  autre  indélicatesse  qui  laisse  supposer 
que  Licbtg  est  rinventeiir  de  la  glace  de  viande. 
I/ingrédieiit  qui  nous  vient  d'Amérique  a  été 
lancé  avec  grand  fracas  dans  toute  l'Europe, 
mais  plus  particulièrement  en  Angleterre  et  eu 
Fiance;  les  annonces  sur  les  murs  et  sur  la  qua¬ 
trième  page  des  journaux  de  inédecîne  et  d  hy¬ 
giène  ont  été  renforcées  par  des  réclames  signées 
de  Docteurs  qui  n'ont  pas  craint  d'induire  le 
public  en  erreur  par  des  promesses  falatîeuses 
sur  ce  produit  tudesque.  .1  estime  qu'un  6c  ri  vain, 
soucieux  de  la  santé  publique,  doit  avoir  des  de¬ 
voirs  au-dessus  des  avances  que  peut 

présenter  la  direction  d’un  tel  produit. 

Veut-on,  d'ailleurs,  savoir  ce  qu'est  l'extrait 
Liebig?  De  la  gelée  à  dcmî-carbonisée  par  la  ré¬ 
duction  d'un  bouillon  obtenu  des  pieds,  de  la  tête, 
des  basses  viandes  de  girafe,  de  chameau,  d'êlê- 
phant,  de  bison,  et  dont  la  cuisine  champêtre 
n'oftre  rien  d'engageaiib  Cet  extrait  qui,  au  point 
de  vue  cliimique,  ollre  des  apparences  analep¬ 
tiques,  a  une  complète  absence  d  albumine,  tan¬ 
dis  que  la  glace  de  viande  qui  sort  des  cuisines 
fram;* aises  est  obtenue  par  des  viandes  de  bouche- 
rie  propres,  bœuf  et  veaiq  garnies  de  légumes  et 
lentement  évaporée,  contenant  ainsi  l'albumine 
animale,  végétale  et  ses  principes  aromatiques; 
elle  constitue  le  seul  extrait  de  viande  recom¬ 
mandable. 

Je  pense  donc  que  i  on  sera  désormais  édifié 
sur  la  valeur  nutritive  de  ce  produit  exotique, 
qui  n'est  qu'une  mauvaise  copie  de  notre  glace 
de  viande,  bien  loin  d'en  réunir  les  propriétés 
aliblles* 


EXTIiAITS 

néralement 


I>t.T  Uj'XJXK  VKGKTAL. —  Ou  tll'C  gè- 

ces  extraits  par  expression  des 


fleurs,  des  sommités  et  des  racines  potagères; 
on  reprend  le  produit  obtenu;  on  le  pa.sso  et  oii 
l'évapore  eu  consistance  plus  ou  moins  ferme. 
L'évaporation  se  fait  presque  toujours  au  bain- 
marie* 

Les  bols,  les  écorces,  les  graines  et  les  racines 
sont  le  plus  souvent  traités  par  raîcool  ou  par 
lixiviation  après  macération  :  par  l'alcool,  on 
doit  les  concentrer  suffisamment  pour  qu'ils 
n'aient  cnsinto  qu'à  subir  la  filtration,  ou  simple¬ 
ment  les  passer  au  tamis  fin;  par  lixivlation,  il 
est  ensuite  nécessaîro  de  leur  faire  subir  l’éva¬ 
poration  pour  les  amener  à  consistance  d'extrait 
mou,  ferme  ou  sec,  selon  le  genre  ou  Topportu* 
nité. 

Extrait  de  genièvre*  —  Formule  îÛ4ù,  — 
Mettre  en  macération,  pendant  48  heures,  des 
baies  de  genièvre,  bien  noires  et  fraîchement 
cueillies,  dans  quatre  fois  leur  poids  efeau  dis¬ 
tillée;  soumettre  le  tout  à  la  presse  pour  en  ex¬ 
primer  le  jus;  passer  A  la  chausse  et  faire  éva¬ 
porer  au  bain-marie  jusqu'à  consistance  d'extrait 
mou. 

Extrait  de  persil.  “  Formule  Îü46. — Prendre 
du  persil  commun,  le  faire  cuire  à  feu  très  doux 
avec  deux  fois  son  poids  d'eau  et  un  peu  de  sel 
marin,  dans  une  bassine  éTnaiUéc.  Après  cuisson 
complète,  soumettre  le  tout  à  la  presse  afin  d'en 
extraire  tout  le  jus;  le  passer  au  tamis  fin;  le 
faire  évaporer,  au  bain-marie,  dans  un  vase 
émaillé  jusqu'à  consistance  ferme. 

Extrait  de  réglisse.  —  Formule  1647.  — 
Pieu  die  60  kilogrammes  de  racine  de  réglisse 
d'Espagne;  la  passer  dans  un  moulin  pour  la 
pulvériser  convenablement;  la  jeter  dans  l'eau 
bouillante  de  manière  qu'elle , baigne  largement; 
la  laisser  infuser  pendant  cinq  heures;  ensuite 
presser  le  marc  le  plus  possible;  jeter  une  se¬ 
conde  fois  ce  marc  dans  l’eau  bouillante  (qu'il 
baigne  juste);  le  soumettre  à  la  presse  après  l'a¬ 
voir  laissé  infuser  pendant  cinq  ou  six  heures, 
comme  la  première  fois*  Après  cette  opération  le 
mare  ne  doit  plus  contenir  de  sucre;  si  cepen¬ 
dant  il  arrivait  qu'il  fût  encore  sucré,  il  faudrait 
lui  faire  subir  un  troisième  lavage. 

Réunir  les  deux  ou  trois  Infusions  dans  une 
grande  bassine  ètamée  ou  plutôt  argentée;  don¬ 
ner  un  bouillon  en  ajoutant  l'eau  blanche  de 
deux  blancs  d'otnifs;  passer  plusieurs  fois  à  la 
eliaussG  afin  d'enlever  les  matières  étrangères, 
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notamment  la  terre,  qui  s'y  trouve  toujours  en 
plus  ou  moins  g^rande  quantité. 

Faire  ensuite  évtiporer  jusquM  consistance  de 
sirop  il  la  nappe.  (Il  ne  faut  pas  dépasser  ce  de¬ 
gré  de  cuissoiii  ce  qui  rendrait  l'extrait  ainer.i 
^lettre  ce  produit  dans  des  vases  émaillés  ou  ar¬ 
gentés,  que  Ton  place  dans  ujie  étuve  très 
chaude,  et  le  laisser  dans  cet  état  jusqu'à  ce 
qu'il  ait  pris  une  consistance  solide;  puis,  démou¬ 
ler  les  pains  et  les  mettre  en  réserve* 

Reniay(/f{fi.  —  Il  serait  très  iHile  de  toujours 
travailler  cette  substance  dans  des  vases  ar¬ 


gentés  ou  d'argent,  attendu  que  les  extraits 
de  réglisse  du  commerce  qui  sont  travaillés 
dans  le  cuivre  en  contiennent  tous  une  partie 
notable. 

La  racine  de  réglisse  de  choix,  traitée  dans  de 
bonnes  conditions,  donne  une  moyenne  du  tiers 
de  son  poids  d’extrait  do  réglisse. 

L'expérience  de  ce  mode  a  été  fait  par  moi 
avec  succès  en  1874,  dans  la  maison  Bonnet, 
place  de  la  Bourse,  l'une  des  meilleures  maisons 
de  l'époque*  (Kd.  Lacomme,  de  de 

cidsitie,) 


FABAGO,  s.  m.  {Zifg&pht/Uum  fahago)*  —  Quel- 
qucfois  appelé  fahagelle.  —  Genre  d'arbmseaux 
originaires  de  Syrie;  leuis  feiulles  épaisses  res¬ 
semblent  à  celles  du  pourpier,  L’espèce  conv 
mime^  appel éc/Vm.c  câjrrUî^  porte  une  graine  dont 
les  propriétés  sont  vermifuges* 

FADE,  adj.  Ail.  tmschmacMaff;  ^ngL  insipid; 
rus*  n&vlousnge ;  ital.  insipîdo.  —  Qui  est  insi¬ 
pide,  sans  saveur* 

A  cèté  dû  ce  plat  paivdssaîûDi  deux  jiîilsuUïs, 

LAïue  de  potiriùtr  jaume  et  rjiutvc  iPheibes  fades, 

dit  Boileau  dans  ses  satires  sur  le  dîner  de  Mi¬ 
gnot,  La  fadeur  des  aliments  naturels  doit  être 
relevée  par  la  condimentation  et  les  apprêts 
culinaires. 

FAGARIER,  s.  în.  {Fûgarti  piperlfat  L.)-  ’ — 
brisseau  originaire  de  i'.Afriquc  méridionale,  et 
dont  laA^ariété  qui  nous  occupe,  appelée 


du  Jüpoïîi  porte  une  capsule,  des  feuilles  et  une 
écorce  aromatique,  d'un  goût  brûlant,  semblable 
à  celui  du  poivre.  On  remploie  aux  mêmes  usagés 
et  il  en  a  les  mêmes  propi  iétég, 

FAGOUE,  5./'*  —  Terme  vulgaire  que  les  bou* 
chers  donnent  aux  ris-de-veau.  Se  dit  également 
du  pancréas  du  porc* 

FAH  AKA,  s,  m.  “  Poisson  du  Xd,  qui  fournit 
une  nourriture  abondante,  très  estimée  des  Egyp¬ 
tiens.  Il  a  la  faculté  de  se  gonller  en  resjdrant 
et  de  se  remplir  ainsi  d'aii’,  Son  ventre,  qui  est 
hérissé  d'épines,  devieutaloî's  très  volumineux,  et 
le  poids  du  dos  venant  ii  Temptirter,  il  culbute  et 
demeure  renversé  sur  le  dos,  ce  qui  lui  donne 
rapparencc  d'un  globe  hérissé  d'épines  comme 
le  hérisson  de  terre. 

A  répoque  du  débordement  du  Nil,  U  est  jeté 
sur  les  terres*  où  il  reste  quand  les  eaux  rentrent 
dams  leur  lit.  II  fournit  alors  une  nourriture  abon- 
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daiite  aux  habitants  des  campagnes,  qui  le  ra¬ 
massent  avec  empressement;  Jes  oiseaux  le  re¬ 
cherchent  aussi.  La  peau  desséchée  conserve  sa 
forme  sphéroïde  et  sert  de  ballon  aux  enfants* 

On  dit  que  ce  poisson  a  de  la  voix;  mais  ce  fait 
aurait  besoin  d^étre  conlirmé* 

On  en  fait  des  soupes,  comme  avec  la  tortue, 
et  des  ragoilts  en  matelotte. 

FAIBLESSE,  s.  =■  Qui  manque  de  force;  il 
s'applique  aux  individus,  à  certaines  fonctions, 
comme  la  digestioii,  la  vue,  etc*  C’est  dans  une 
alimentation  réparatrice  que  Ton  trouve  le  plus 
souvent  le  meilleur  remède  contre  la  faiblesse 
générale  et  môme  locale. 

•I 

faïence,  f.  Ail  IlalbjmrzeUan^üïigl.faf/encei 
rus.  faïence;  ital wîujoïrcrt;  étymologie  italienne: 
Fae7i2af  ville  d’Italie  où  cette  poterie  a  été  per¬ 
fectionnée* 

La  céramique  est  une  des  plus  anciennes  in¬ 
dustries  humaines  et,  sans  contredit,  celle  qui 
contribua  le  plus  k  civiliser  l’art  de  savoir  man¬ 
ger*  On  trouva  dans  le  limon  déposé  sur  le  bord 
des  cours  d'eau  une  matière  ductîble,  prenant 
aisément  toutes  les  formes  et  les  conservant. 

Les  maisons  en  Orient  sont  construites  avec 
des  briques  séchées  au  soleil;  ce  sont  ces  mai¬ 
sons  d'argile  dont  parle  la  Eible  (Joh^  iv,  19)* 
Les  hommes  commencèrent  k  fabriquer  des  lyri¬ 
ques  dans  la  campagne  du  pays  de  Ëiîihar,  qui 
était  au  midi  des  montagnes  de  l'Arménie,  et  s'en 
servirent  au  lieu  de  pierres  pour  bâtir  la  grande 
tour  de  Babel  {Gen.^  xi,  ;)). 

Les  Egyptiens,  après  avoir  réduit  les  Israélites 
à  resclavage,  rendirent  leur  vie  amère  en  les 
employant  â  faire  des  cruches  et  des  briques, qui  , 
servirent  â  construire  les  pyramides  tandis  que 
les  femmes  portaient  l’eau  sur  leurs  épaules(6V«., 
XX iv,  15)*  Ce  fuient  les  premiers  essais  céra¬ 
miques  de  la  naissance  de  la  civilisation. 

On  soumit  plus  tard  ces  vases  â  la  cuisson 
pour  les  empêcher  de  se  dissoudre  dans  leau; 
mais  la  cuisson  n’obviait  pas  h  l’inconvénient  do 
la  perméabilité  :  les  liquides  passaient  â  travers 
leurs  pores.  On  leur  appliqua  la  glaçure  Mtco- 
alcaline}  bien  imparfaite,  que  nous  rencontrons 
sur  certains  spécimens  de  briques  trouvées  dans  1 
les  ruines  de  Ninive,  de  Babylonc,  dans  certains 
Hypogées  d’Egypte  et  dans  quelques  poteries 
Italo-Grecques,  Bomaities,  Arabes,  Persanes  con¬ 
nues  sous  le  nom  de  poterie  lustrée;  maïs  cette 
glaçure  était  dangereuse  et  incomplète-  * 


Les  Arabes  firent  l’importante  découverte  de 
1  émail  stanifère,  qui  a  le  double  avantage  de 
rendre  la  terre  imperméable  et  de  servir  de  fond 
aux  couleurs  vltridables,  sans  jamais  altérer 
leur  éclat 

Mais  la  vraie  faïence,  celle  que  se  dispute  le 
monde,  a  été  perfectionnée  et  vulgarisée  en  Ita¬ 
lie,  au  bourg  nommé  Faeimtf  qui  lui  a  donné  son 
nom  vers  le  commencement  du  seizième  siècle* 
La  maison  de  Gonzague,  qui  occupa  pendant 
plus  d  un  siècle  le  duché  de  Neveis,  favorisa 
singulièrement  le  développement  de  cette  mer¬ 
veilleuse  industrie,  si  précieuse  pour  le  bien-être 
de  la  vie* 

11  est  intéressant  de  connaître  les  différents 
termes  que  les  producteuis  voulurent  donner  â 
cette  poterie  pour  Jaisser  supposer  une  spécia¬ 
lité  particulière;  chez  nous,  on  Tappella  succes¬ 
sivement,  ou  en  meme  temps,  par  les  noms  de 
2>orcelame  opaque,  //rrtîîîï,  litho-cérame 

et  china.  Ce  même  phénomène  se  produisit  en  An¬ 
gleterre,  ou  nous  trouvons  les  noms  de  carfheji 
ware,  flmt  ware,  irmi  stone  wedgiroodt  ^<^hite  ghue, 
lülüte  grand  J  cream  colour  ei  pmrle  glaze^  Les  AI- 
maiids  ont  proposé  les  noms  de  iîars-Steingut, 
de  Fem^famice  et  de  Weüs-granit;  mais  de  tous 
ces  termes^  le  nom  qui  lui  convient  le  mieux,  ce¬ 
lui  de  ftuence,  a  prévalu  chez  les  savants  et  les 
gens  du  monde. 

Cette  jolie  céramique,  dont  nous  avons  tous 
les  spécîtnens  au  Grand  dépôt  de  la  rite  Drouot j 
est  reconnaissable  â  sa  pâte  blanche  ou  légère¬ 
ment  jaunâtre,  à  sa  couverte  transparente,  lais¬ 
sant  voir  la  pâte  qui  la  constitue,  tandis  qu’elle 
est  opaque  dans  la  faïence  commune*  Elle  diffère 
de  la  porcelaine  en  ce  que  sa  pâte  est  opaque  et 
et  non  translucide,  poreuse  et  non  vitrifiée;  elle 
üû  forme  pas  non  plus  une  union  intime  entre  la 
pâte  et  la  couverte  comme  dans  la  véritable 
porcelaine* 

La  faïence  fine,  celle-là  du  moins  qui  appar¬ 
tient  au  commerce,  est  une  production  absolu¬ 
ment  moderne,  et  c'est  à  l’Angleterre  que  re¬ 
vient  riionneur  de  sa  perfection  arrivée  dans  le 
cours  du  dLxduiitième  siècle. 

En  France,  on  a  tenté  de  rivaliser  vers  1823; 
il  est  vrai  que,  trois  siècles  auparavant,  la  faïence 
fine  française  avait  déjà  fait  de  brillantes,  mais 
trop  rapides  apparitions  dans  le  domaîne  de  l’art 
pur.  C’est  à  ce  type  quap  par  tiennent,  en  effet, 
ces  admirables  poteries,  enviées  au^jourd'hui  pai 
tout  1g  monde  et  connues  sous  le  nom  de  Faïences 


FAI 


817 


FAI 


d* Henri  IL  La  faïence  anglaise  doit  sou  éclat 
deux  industriels  anglais ,  As/ihurt/  et  Wedgicf^od. 
Dès  raniiée  1 730,  Aslibury  avait  trouvé  le  moven 
d’éteindre  la  coloration  ocreuse  de  Targilc  plas- 
tiqiie^  en  y  ajoutant  du  silex  blanchi  par  la  cal¬ 
cination* 

Trente-trois  ans  plus  tard,  ^^’'edg^^■ood  fécon¬ 
dait  cette  découverte  on  remplaçant  le  vernis 
ploinl^eux  par  des  glaçures  assez  semblables  ^ 
celles  que  nous  remarquons  chez,  nous  sur  la 
terre  de  pipe.  Modeleur  habile  et  chimiste  de 
spécialité,  Wedgwood  fit  faire  à  la  faïence  fine 
un  rapide  progrès;  il  fonda  une  véritable  colonie 
d  artistes  et  d’ouvriers,  et  il  parvint  à  mettre  sa 
patrie  en  possession  de  méthodes  scientifiques 
d’une  précision  rigoureuse,  à  l’aide  desquelles 
FAngleterre  a  pu  couvrir  toutes  les  tables  du 
monde  des  produits  de  sa  main  toute  puissante. 


Cette  boisson  est  agréable  et  saine,  moins  stimu 
lante  que  le  thé  ordinaire.  On  rappelle  quelque¬ 
fois  tfié  de  Boiit’hon, 

FAIM,  s.f.  (Fameif).  AU.  lùnufer;  fingh  Juniger; 
rus*  goîi}de;  ital*  famé.  —  Besoin  impérieux  d'ali¬ 
ments  solides  pour  réparer  les  portes  que  fait 
continuellement  le  corps. 

La  faim,  appelée  sonnette  d’ûlHrme  par  BriL- 
lart-Savarin,  eominence  par  un  souvenir  agréable 
du  repas;  chez  les  gens  réglés  elle  se  produit  aux 
heures  des  repas  :  e'est  Vappélif.  O'oîr  ce  mot.)  Si 
r attente  de  la  satisfaction  se  produit,  la  sensa¬ 
tion  devient  impérieuse  :  c'est  la  faim  anxieuse 
et  douloureuse,  sorte  de  contraction  des  organes 
de  la  digestion  qui  leur  fait  faire  tm  arrêt  dans 
la  fonction;  ce  <[Ui  fait  dire  :  j’avais  trop  faim,  je 
ne  ptiis  plus  niangei\ 


Nos  études  faitc.s  â  la  grande  Exposition  de 
Paris  (18?^9},  nous  ont  cependant  permis  de  con¬ 
stater  que  rAutrlchc,  l’Italie,  la  Saxe,  la  Bohème, 
la  Suède,  la  Suisse,  l'Espagne,  le  Portugal  loin¬ 
tain,  ia  dernière  des  terres  européennes,  dans  le 
far-ivest,  ne  voulaient  rester  en  arrière  dans  ce 
magnifique  mouvemeuï.  Mais,  entre  tous  les 
peuples  rivaux,  c’est  à  la  France  et  à  l'Angle¬ 
terre  (ju'il  faut  accorder  la  palme* 

Paris,  la  capitale  du  monde,  est  trop  ingénieuse 
pour  ne  pas  se  procurer  ce  quelle  iihi  pas.  Les 
périodes  trop  lointaines  des  grands  concours  in¬ 
ternationaux  rendaient  pour  ainsi  dire  d'utilité 
pid>lîcjue  une  Exposition  permanente  et  univer¬ 
selle  des  produits  les  plus  variés  de  la  céramique 
et  de  la  crîstallci  io. 

I/îdêo  de  réunir  tous  les  meilleurs  produits  du 
monde, pour  tenir  les  manufacturiers  et  le  public 
au  courant  des  progrès  réalisés  dans  le  domaine 
des  services  de  table,  revient  k  lïL  Emile  Bour- 
geolsj  qui,  en  fondant  en  1882  un  grand  dépôt 
de  toutes  les  merveilles  de  Part  sous  forme  d^ex- 
posîtion  permanente,  a  été  en  France  le  plus  il¬ 
lustre  propagateur  du  bon  goiït  de  la  table,  le 
complément  indispensable  de  la  grande  cuisine 
française. 

C'est  k  ce  patriote,  qui  iTa  pas  négligé  ses  pré¬ 
férences  pour  les  produits  français,  qne  nous  dé¬ 
dions  ces  ligues  à  titre  de  reeouiiaissaiice  au 
nom  de  la  gastronomie  française* 

FAHAN,  s.  m.  —  Boisson  préparée  dans  les 
îles  de  PArchipel  indien  avec  les  feuilles  odo¬ 
rantes  d’une  orchidée,  fragrans. 


Avant  la  faim,  il  y  a  le  désir,  qui  s'exalte  quel¬ 
quefois  lorsqu’on  le  satisfait;  d’où  vient  le  pro¬ 
verbe  :  vient  en  mangeant. 


Charles  Monselet  a  fait  Téloge  de  la  faim  en 
tête  de  cet  ouvrage;  moi  je  fais  l'éloge  du  moyen 
de  la  satisfaire,  c’est-à-dire  de  la  cuisine.  En  ef¬ 
fet,  re.xpressiori  :  la  faim  fait  stndir  le  loup  dit 
èainî,  réveille  bien  de  hardiesse;  plus  d'une  fois 


la  faim  a  été  le  véhicule  du  crime* 


ihi  résumé,  la  faim  est  la  plus  belle  des  choses 
pour  qui  peut  l’assouvir,  mais  la  plus  terrible 
pour  celui  qui  ne  peut  la  satisfaire* 


FAINE,  s.  f.  —  La  faîne  est  une  petite  amande 
en  forme  de  prisme  triangulaire,  fruit  du  liétre, 
Faf/m  sghafka,  qui  a  le  goût  de  la  noisette,  et  dont 
on  extrait  une  huile  commune  qui  sert  souvent 
à  falsifier  l'huile  d'olive;  elle  ofiVe  souvent  cette 
particularité  que,  soustraite  au  contact  de  l'air, 
elle  se  bonifie  en  s’améliorant  comme  le  vin. 
La  faîne  est  aussi  torréfiée  et  employée  comme 
succédané  du  café*  Dans  quelques  localités  an¬ 
glaises  on  en  fait  une  sorte  de  galette  au  pain* 
On  le.s  mange  aussi  rôties  comme  les  châtaignes. 

FAISAN,  s.  VI.  (l^hasîanns).  Ail.  Fasan;  angh 
pheasant;  rus*  fasam ;  Itiii.  fagiano. —  Genre  d'oi¬ 
seau  qui  constitue  la  cinquième  famille  de  l’ordre 
des  gallinacés. 

Cette  méthode,  proposée  par  Cuvier,  est  celle 
que  j'aurais  acceptée  si,  au  lieu  d’un  classement 
des  substances  alimentaires,  j'avais  eu  à  écrire 
ouvrage  de  sciences  naturelles. 

11  dispose  les  familles  en  sept  genres  :  le  cùgj 
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le  faisan^  VurgiiA^  V hoitppifère^  le  imgopan^  Têh. 
îophe  et  le  crgiifimLi'* 

Faïsan  commun.  —  Les  (Irccs  remontiint  le 
Phau  pour  arriver  k  ColchoSi  aperçurent  pour 
îa  première  fois  ces  beaux  oiseaux,  ils  les  rap¬ 
portèrent  dans  leur  patrie  et  firent  h  TKurope  un 
présent  bien  plus  précieux  que  celui  de  la  Toisoji 
cFor.  De  là  le  nom  de  p/iasianu^^  colckicti^.  oi¬ 
seau  des  rives  du  Phase  se  répandit  peu  k  peu 
dans  toute  la  partie  de  rancien  monde, 

La  patrie  du  faisan  est  la  Chine,  lo  Japon,  la 
Eirmanîe,  la  Cochiiicliiiie,  les  iiiontagncs  du  Cau¬ 
case,  toute  la  partie  méridionale  de  l'Asie;  mais 
le  faisan  cominun  est  répandu  dans  toute  cette 
partie  du  globe  jusqiJeu  B5^bérie  et  se  trouve 
dans  toute  l'Europe.  Le  meilleur  faisan  d'Europe 
est  celui  de  lioliènie,  de  Hiiésie,  d'Autiiche  et  des 
Alpes, 

Le  faisan  commun  se  distingue  par  son  cou 
dam  vert  doré  à  reflets  bleus,  ses  ilancs  et  sa 
poitrine  d’un  marron  pourpré  et 
brillant,  son  manteau  brun  bordé 
de  marron,  sa  queue  d'un  gris 
olivâtre  à  bandes  transversales 
noires.  Le  mâle  est  adulte  à  Lâge 
d'un  an,  La  femelle  se  nomme 
famine;  elle  niche  à  terre  dans 
les  buissons  et  y  pond  de  12  à 
20  œufs  de  couleur  olivâtre  clair 
marqués  de  taches  brunes.  Qn 
peu  plus  petit  que  les  œufs  de 
poule  et  la  coquille  aussi  mince  que  celle  de 
bœuf  de  pigeon. 

On  distingue  plusieurs  varîtés  de  faisans  issues 
de  la  l  ace  commune  : 

Le  bianCf  dont  le  plumage  estdù  â  l'effet  dé  la 
domestication;  c’est  l'albiiios  de  l^esf>ècc. 

Le  faisan  cendré  ou  isaheUej  k  tête  verte,  ti  ès 
farouche  et  partant  excellent  pour  la  chasse* 

Le  panaché,  à  livrée  blanchâtre  avec  quelques 
plumes  brillantes  semées  au  hasard* 

Le  métis,  obtenu  par  le  croisement  commun 
avec  une  poule  commune. 

Le  métissage.  —  Formule  Jd4S.  —  Pour  ol>te^ 
nîr  le  faisan  métis,  on  prend  un  jeune  faisan 
vierge  et  on  le  renferme  du  us  un  lien  étroit  et 
faiblement  éclairé  par  en  haut  lin  lui  choisît 
de  jeunes  poules  également  vierges,  à  plumage 
gris  ou  tlhui  marron  ceiidi'é,  et  ou  les  met  dans 
une  case  attenante  k  celle  du  coq  faisan,  et  sé¬ 
parés  par  une  grille  k  laiges  mailles,  de  façon 


Fi  p,  JïOI>+  —  I  l'i  U  f  Ja 


que  le  cou  des  volailles  puisse  y  passer  et  non  le 
re.ste  du  corps.  On  met  à  manger  dans  la  case 
!  des  poulettes*  Le  faisan  étant  forcé  de  passer  la 
j  tête  de  leur  côté  pour  prendre  sa  nom  riture,  la 
I  connaissance  s'établit.  On  leur  donne  surtout  de 
la  nourriture  échauffante-  8i  le  faisan  cherchait 
â  battre  les  poules,  il  faudrait  le  toucher  au  bec 
avec  un  fer  rouge* 

Lorsque  les  relations  *sont  plus  Intimes,  ou  met 
le  faisan  dans  le  compartiment  des  poulettes* 
Les  œufs  que  Ton  en  obtient  produisent  le  méUs 
ou  coqnarf.  La  chair  du  faisan,  métis  ou  coquart, 
est  exquise,  plus  parfum ée  que  celle  du  poulet 
et  moins  noire  que  celle  du  fai.san;  elle  est  très 
agréable* 

On  distingue  encore  parmi  les  métis,  le  faisan 
ronssard,  issu  du  doré  mâle  et  de  la  faisane  eom* 
mune.  11  est  paré  d'une  éclatante  livrée  qui  l’a 
souvent  fait  prendre  pour  nue  espèce  nouvelle* 
Les  métis  ne  .se  reproduisant  pas  sont  par  consé* 
quent  mulets. 

Outre  le  faisan  commun  on  distingue  : 

Le  faisan  de  Vlnde^ 

faisan  eU  Mongolie,  qui  s'acclimate  trè.s  fa¬ 
cilement  en  Europe. 

Lq  faisan  d’KlUot,  décrit  pour  la  première  fois 
par  8^vinhoe  et  appoité  de  Chine  par  Tabbé 
David* 


Le  faisan  de  Sœmmêring  ou  cuir  ré  du  r/apon,  â 
joues  rouges,  croissant  blanc,  plumage  d’un 
rouge  pourpré  bordé  de  noir;  importé  en  1864 
par  lîégînal  Itoussel. 

Le  faisan  scintUlant,  de  Xangasaki. 

I^e  faisan  de  Cheer,  du  Xépaul,  race  à  cbair 
délicate. 

Fa  ISA  N  . s  Nï(  TUMKür.s*  —  Le  faisan  argenté  do 
la  Chine,  qui  fait  l'intermédiaire  entre  les  houp- 
2i  if  ères  ou  faisans  à  hoiippes. 


Fai8an>^  iiorjuni  ^lïF.s.  —  Parmî  les  liouppb 
fères  on  distingue  : 

Le  faisan  de  Ftrlnhoe,  importé  de  Formose  en 
France  en  18G9  et  se  reproduisant  très  bien. 

Le  faisan  noir  de  Cutter,  de  rilimalaya. 

Le  fahan  à  houppe  Munche^  du  Xépaul* 

Le  faisan  nolde,  de  Bornéo. 

Le  faisan  prêtât,  à  liouppc  bleue  de  Hîam. 

Le  faisan  acome^  de  Sumatra, 

Le  faisan  de  thynaud,  de  Bii  niaihe. 

faisan  dos  de  f en,  do  Snnuitra. 

Le  faisan  tiorsfield,  des  Indes  orientales* 

Le  faisan  coniittr  de  feu  et  le  faisan  masque 
dû  feu. 


FAI 


819 


FAT 


¥.\li>Ays  'J'haumalèî^.“  type  de  ce  ^froupc 
est  splendide;  il  livt  impoitô  do  Cliino  eu  176f> 
et  ou  le  dénomma  /hhaa  fiicoîon\,  puis  fatsan 
dori\ 

Une  autre  varié ié%  le  fniÿtin  de  /.(tdtf 
a  été  iuipürlé  de  Cliiue  eu  sa  Léte  verte 

porte  une  espèce  de  houppe  rouge  et  uue  c  lie- 
rette  blanche  bordée  de  noir.  Cet  oiseau  est  ette 
comme  un  des  plus  beaux  types  de  hi  création, 

T^visans  CEiOl;ss^^E■TlLO^S-  —  Oîi  coiinalt  en 
Furope  deux  espèces  de  ce  groupe  : 

Le  fatsun  Ilo-kl,  du  Tldbetj  importé  eu  1868 
sous  le  nom  de  cronsiiopfilon  iiuritiiin.f  et  accli- 
maté  clicz  nous* 

I^e  fahait  oî'eiiktid  hlen^  qui  porte  deux  mè¬ 
ches  en  forme  d’oreiUcî  importé  de  i\Iaiipin, 
Chine. 

IlvGiÈNE.  —  «  Le  faisan*  dit  le  plus  délicat  des 
littérateurs  et  le  plus  exquis  des  gourmets*  notre 
ami  Fulbert  pumonteil*  doit  af tendre  longtemps. 
Sa  chair  délectable  demande  A  réfléchir,  ^[ais 
qifon  ne  s^y  trompe  pas:  attendre  pour  Feuibro- 
eher  qu'il  se  détache  de  la  queue  suspendue  au 
clou,  serait  dhine  hérésie  extravagante  et  d'une 
fumisterie  déplorable.  Le  fumet  a  ses  bornes*  » 

En  effet,  le  gastrosophe  JTrillat-Savarhi  nous  a 
décrit  d'une  fat;on  merveilleuse  l'excellence  d  iiu 
laisau  à  maturité,  comme  s'il  eût  fait  une  trou¬ 
vaille;  mais  on  savait  avant  lui  que  certains 
gallinacés  libres  ont  besoin  d'une  sorte  d  incu¬ 
bation  fermentescible  pour  être  tendres  et  agréa¬ 
blement  parfumés,  de  même  que  la  nèfle  qui  a 
besoin  d'être  blette  pour  être  exquise*  état  dis¬ 
tinct  de  la  putréfaction  et  confondu  par  rauteiir 
do  1  a  P/tifmolo^le  du  (jodt. 

Le  mot  füisüudé  démontre,  d’ailleurs,  que  le 
mode  de  laisser  niurir  les  chairs  do  cet  oiseau 
date  de  bien  loin;  mais  où  la  seieuce  du  magistrat 
de  Belley  fait  défaut,  c'est  de  n  avoir  su  préciser 
le  degré  où  le  faisandage  est  à  point  et  passe  à 
la  corruption. 

Ce  point  très  important  pour  le  gourmet  et 
l'hygiéniste  le  voici  : 

Ijorsqué  le  faisan  est  suspendu  dans  un  lieu 
aéré,  du  sixième  au  dixième  jours  eu  hiver  et 
selon  la  température,  la  peau  du  dos  devient  lé¬ 
gèrement  teintée;  les  plumes  du  croupion  s'ar- 
raciieut  facilement  et  la  [hartie  pileuse  est  lé¬ 
gèrement  mouillée.  Si  Toisoau  a  été  suspendu 
]>ar  les  pattes  au  lieu  de  Tètre  par  la  tête,  l'hu¬ 
midité  arrivera  au  bec  et  aux  yeux.  L’ensemble 


de  Tarome  sera  bon  et  non  dhm  haut  goût*  Ce 
degré  passé,  le  faisandage  cesse  et  la  corruptimi 
commence;  le  faisan  prend  alors  une  teiulo 
l>leuatre  qui  passe  au  vert  foncé. 

Cuit  a  sou  état  précis  de  faisanda ge,  c'est  un 
mets  délit  ieux,  légèrement  stimulant  cl  d  une  di¬ 
gestion  facile.  Plus  avancé,  il  est  insipide,  d'une 
odeur  nauséabonde,  de  digestion  difficile  et  oRVe 
tous  les  inconvénients  des  gibiers  en  décompo¬ 
sition* 

UsAGK  cuuKAHïK.  —  Pour  Être  bon,  le  faisan 
ne  doit  pas  avoir  plus  de  quinze  mois;  s'il  est 
sauvage,  il  sera  délicieusement  parfumé  et  son 
goût  délicat*  T^a  cuisine  abracadabrante  a  mis 
cet  oiseau  i\  toutes  les  sauces  et  h  toutes  les  gar¬ 
nitures, 

Dans  l'antiquité,  le  faisan  était  réservé  aux 
riches*  Viteliius  se  faisait  servir  les  cervelles  de 
cinq  cents  faisans  et  mettait  toute  uue  province 
a  contribution  pour  un  seul  mets  de  son  diner, 

AjoiTtCK  que  cl.ina  Na|îles  un  généreux  tyï,Tiii 
i^îiva  tïcm  értu.H  tror  la  santé  dhui  faisan. 

Ce  trait  est  attribué  a  Melcasse,  roi  de  Tunîsse, 
en  séjour  à  Aaples. 

Chez  nous,  la  cuisine  était  moins  pantagrué¬ 
lique  : 

TTii  coq  eu  pcniipcnx  ê^inipage,, 

est  d'un  meilleur  goût  que  le  procédé  de  ce  cui¬ 
sinier  dhm  empereur  d'Allemagne  qui  ser%'^ait  X 
son  auguste  maître  le  faisan  à  la  choucroute* 
Non  point  que  je  veuille  dire  que  la  clioucroute 
n'en  soit  pas  meilleure,  mais  l'oiseau  du  Phase 
se  plaît  en  meilleure  compagnie,  et  c’est  un  crime 
de  lèsemiajesté  que  de  le  condamner  à  une  mé¬ 
salliance  gastronomique,  .fe  m’en  tiendrai  donc 
pour  ce  gallinacé  d'élite  a  une  cuisine  transcen¬ 
dante* 

Faisan  étoffé  de  Maghtcat).  ^  FonmtJe 
ÎG49^  —  Ayez  deux  bécasses,  désossez-les  et  vi¬ 
dez- les  de  manière  à  en  faire  deux  lots  :  le  pre¬ 
mier,  de  la  chair;  le  second, des  entrailles  et  des 
foies*  \^ous  prenez  la  chair  et  vous  en  faites  une 
farce  en  la  hachant  avec  de  la  moelle  de  bœuf 
cuite  a  la  vapeur,  un  peu  de  lard  râpé,  poivre, 
sol,  fines  herbes,  et  la  quantité  de  bonnes  truffes 
sufhsante  pour  remplir  la  capacité  intérieure  du 
faisan*  Vous  aurez  soin  do  fixer  cette  farce  de 
manière  ii  ce  qu'elle  ne  puisse  se  répandre  en 
dehors,  ce  qui  est  quelquefois  assez  difficile 
quand  roiseau  est  un  peu  avaiicé*  Cependant  on 
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y  parvient  par  divers  moyens,  et,  entre  autres, 
en  taillant  une  croûte  de  pain,  qii'on  attache 
avec  un  ruban  do  fil  et  qui  fait  roffiee  d'obtura¬ 
teur* 

Préparez  une  tranclie  de  pain  qui  dépasse  do 
deux  pouces  de  chaque  côté  le  faisan  conebé  dans 
ie  sens  de  sa  longueur;  prenez  alors  les  foies, 
les  entrailles  do  bécasses  et  pilez-les  avec  deux 
grosses  ti  ufles,  un  anebois,  un  peu  de  lard  râpé 
et  un  morceau  eonv^enable  de  bon  beurre  frais* 

Vous  étendez  avec  égalité  cette  pâte  sur  la 
rôtie  et  vous  la  placez  sous  le  faisan  préparé 
comme  dessus,  de  manière  à  être  arrosée  en  en¬ 
tier  de  tout  le  jus  qui  en  découle  pendant  qu’il 
rôtit. 

Quand  le  faisan  est  cuit,  servez-le  couebé 
avec,  grâce  sur  sa  rôtie;  cnvironnez-le  d’oranges 
amères  et  soyez  tranquille  .sur  l'événement* 

*Pen  «ai  présenté  un  pareil  à  un  comité  de  ma¬ 
gistrats  h  la  coin  suprême,  qui  savent  qu’il  faut 
quelquefois  déposer  la  toque  sénatoriale,  et  â  (pii 
j’ai  démontré  sans  peine  que  la  bonne  chère  est 
une  compensation  naturelle  des  ennuis  du  cabi¬ 
net.  Après  un  examen  eoiivenable,  le  doyen  ar¬ 
ticula  d'une  voix  grave  le  mot  eæcellent!  Toutes 
les  têtes  se  baissèrent  en  signe  d'acquiescement, 
et  Tarrét  passa  à  runanîmité* 

J'avais  observé,  pendant  la  délibération,  que 
les  nez  de  ces  vénérables  avaient  été  agités  pur 
des  mouvements  très  prononcés  d'ol faction  ;  que 
leurs  fronts  augustes  étaient  ép.inouîs  par  une 
sérénité  paisible,  et  que  leur  bouelie  véridique 
avait  quelque  eiiose  de  jubillant  qui  ressemblait 
il  un  demi-sourire* 

Au  reste,  ces  elfets  merveilleux  sont  dans  la 
nature  des  choses.  Ti^aité  d’après  la  recette  pré¬ 
cédente,  le  faisan,  déjà  distingué  par  liu-même, 
est  imbibé  â  rcxtéricur  de  la  graisse  sa’vou reuse 
du  lard  qui  se  carbonise;  il  s^împreigne,  â  rinté- 
rieur,  des  gaz  odorants  qui  s’échappent  de  la  bé¬ 
casse  et  de  la  trufié.  La  rôtie,  déjà  si  riebement 
parée,  reçoit  encore  les  sucs  à  triple  combinai¬ 
son  qui  découlent  de  roiscau  qui  rôtit.  (Jirillab 
Savarin.) 

Iietnarqne.  —  Je  ne  doute  nullement  de  l'ex¬ 
cellence  de  ce  mets,  mais  je  croirai  la  rôtie  tout 
aussi  bonne,  sinon  d'un  meilleur  goût,  sans  les 
anchois. 

Faisan  à  la  Doudeau ville  (ÏJaute  cuisine). — 
Formule  1650.  —  Choisir  un  faisan  métis  d'iman 
et  fait  é  point;  le  plumer,  le  îliiraber  et  le  vider; 


lui  casser  le  bréchet  près  des  ailes  et  le  sortir 
sans  endommager  le  faisan.  8o  pi'ocurer  deux 
foies- g  ras  frais  et  5(M>  grammes  de  truffes  éplu¬ 
chées;  piler  au  moi  tier  la  moitié  du  ibie-gras,  y 
ajouter  la  moitié  des  truffes  hachées;  assaisonner 
avec  poivre  du  moulin,  sel  et  un  verre  de  vieux 
vin  de  Xérès  ou  de  l^îadère.  Couper  l'autre  foie- 
gras  en  gros  dès  ainsi  que  les  truffes,  et  mélan¬ 
ger  cette  garniture  préalablement  saupoudrée 
avec  la  faicc;  remplir  le  faisan  et  en  coudre  les 
ouvertures;  le  barder  et  le  laisser  une  nuit  en 
lieu  frais. 

Le  cuire  ù  la  broche,  ou  â  défaut  dans  une  cas¬ 
serole  au  four,  avec  un  morceau  de  beurre,  en 
ayant  soin  de  ne  l’arroser  qu'avec  sa  graisse. 


rig.  rjnïî. 


Etant  au  trois  quarts  cuit,  décanter  la  graisse  et 
mouiller  avec  de  Teau  (non  du  bouillon),  et  pen¬ 
dant  qn'il  s’achève  de  cuire  faire  frire  dans  sa 
graisse  une  ti'anche  de  pain  parée.  Dresser  le 
ffiisan  métis  sur  son  lit  ïirrosé  de  sa  graisse  et 
servez  le  jus  dans  une  saucière  cliaude. 

ilyqiKXE*  —  D‘après  la  formule  que  je  viens  de 
décrire,  ce  mets  joint  la  tendreté  du  cliapon  au 
parfum  du  faisan  et  constitue  un  aliment  de  goût 
exquis,  très  réparateur  et  d'une  digestion  facile* 

I^emarque.  —  Si  roiseaii  est  .servi  dans  une  fa¬ 
mille,  en  maison  particulière,  la  maîtresse  de 
maison  pourra  en  faire  les  honneurs  sans  crainte; 
elle  pourra  le  découper  de  scs  petites  mains, 
avec  toute  sa  grâce,  la  pointe  du  couteau  péné¬ 
trera  comme  par  enchantement  dans  la  poitrine 
sans  os.  Après  avoir  taillé  les  chairs,  elle  sortira 
une  cuillère  de  farce  qu'elle  fera  arroser  de  jus, 
et  tout  le  inonde  sera  émerveillé. 

Autrefois,  il  était  d'usage  de  garnir  le  faisan 
de  SOS  plumes;  j'ai  abandonné  ce  mode,  Texpé- 
riencc  m’ayant  démontré  qtie,  outre  rinconvé- 
niont  de  faire  servir  froid,  il  avait  celui  d’une 
propreté  douteuse.  Lorsque  les  plumes  sont  bien 
préparées,  il  est  préférable  de  les  fixer  â  l'aide 
d’attelets  sur  un  croûton  de  pain  que  l’on  garnît 
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de  persil*  Ou  peut  ainsi  cj^poser  l'oiseau  sans  ar¬ 
rière  pensée* 

Faisan  pit^në  rôti,  —  Formule  16ÔI.  —  Le  fai¬ 
san  rôtij  pour  être  boiij  ne  doit  pas  être  âgé  de 
plus  do  18  mois,  Faisandé  â  points  on  le  vide  et 
on  lui  coupe  les  ailes,  la  queue  et  le  cou  en 
ayant  soin  de  conserver  la  peau  avec  ses  plumes* 
On  Fassaisoiine  en  dedans  en  y  introduisant  son 
cœur  et  son  foie  débarrassé  du  fiel  On  le  pique 
av'^ec  du  lard  sur  la  poitrine  et  sur  les  cuisses* 
Ou  1  embroche  et  on  enveloppe  de  papier  beurj^é 
scs  pattes,  attachées  à  la  broche.  On  i'arroae 
souvent  avec  du  beurre  fondu  et  on  aura  soin  de 
faire  Irirc  un  croûton  de  pain  dans  sa  graisse* 

Lorsqu'il  est  cuit,  le  dresser  sur  son  croûton, 
le  garnir  d'oranges  amères  et  servir  le  jus  dans 
une  saucière  cliaude*  Le  présenter  en  entier  et 
les  plumes  dres¬ 
sées  sur  un  autre 
plat,  fixées  sur  un 
croûton  de  pain 
et  garnir  de  per¬ 
sil  en  branche* 

S'il  devait  être 
servi  h  la  russe, 
on  le  découperait 
en  cuisine  et  on 
en  dresserait  les 
morceaux  sur  le 
croûton  frit  en  ne 
présentant  que  les 
plumes*  Ce  mode 
ert  préférable,  en  ce  qu'il  permet  de  servir  très 
chaud,  d’une  faron  expéditive  et  propre. 

Faisan  à  la  géorgienne  (Calis^  nisj^é).  Fazann 
ponrousinskl.  —  Formule  m2.  —  Pi-(jpaier  un 
faisan  doré  comme  pour  entrée,  le  mettre  dans 
une  petite  bralsière,  avec  beurre,  poivre,  sel  et 
muscade;  le  faire  roussir,  y  mettre  une  quaran¬ 
taine  de  noix  mondées;  passer  au  tamis  un  kilo 
de  raisin  et  les  chairs  de  quatre  mandarlnesi  et 
verser  le  jus  obtenu  sur  le  faisan;  y  ajouter  un 
verre  do  Malvoisie  et  un  verre  d’une  forte  infu¬ 
sion  de  thé  vert;  le  faire  braiser  Jentemeiit. 
Lorsqu’il  est  cuit  au  trois-quarts,  passer  une  par¬ 
tie  de  sa  cuisson  et  la  faire  réduire  avec  une 
sauce  espagnole  à  gibier.  (Voir  ces  mots*)  Dé¬ 
couper  le  faisan  et  le  dresser  sur  un  plat  rond, 
garnir  d’une  couronne  de  noix,  le  masquer  de 
son  jus  réduit  et  servir  la  sauce  â  part. 

Remarquée  —  Ce  mets  ne  se  fait  qu'en  au¬ 


tomne,  pendant  la  saison  des  raisins  et  des  noix 
fraîches* 

Faisan  à  la  tartare  (Ctm,  rHs\<e).  Fazaue  po 
TartarsJcL  —  Formule  IGôS.  —  Farcir  un  jeune 
faisan  d’une  purée  de  foie  gras  aux  truites,  le 
rôtir  selon  la  règle,  le  découper  et  le  garnir  de 
schasMikis  (Voir  cc  mot)  â  la  tartare* 

Ohaufi'oidde  faisan.  (Voir  le  mot  chaufroid,) 

Filets  de  faisan  à  la  gastronome*  —  For¬ 
mule  1ÜÔ4. —  Faire  rôtir  un  ou  plusieurs  faisans, 
en  ayant  soin  de  les  saler  en  dedans  et  de  les 
condimenter  d’une  poignée  de  baies  récentes  du 
genévrier.  Aussitôt  froid,  en  laver  les  filets;  les 
parer  en  les  taillant  régulièrement,  larges  et 
milices,  de  fa^;-on  â  leur  donner  la  forme  d’une 
épigramme.  Dé.sosser  les  cuisses  de  façon  A  ob¬ 
tenir  des  chairs 
sans  nerfs,  les  ha¬ 
cher  avec  l'inté¬ 
rieur  de  petites 
trulîes,  vidées  A 
l'aide  d'une  petite 
cuillère  A  légume; 
ajouter  A  cette 
^  farce  une  partie 

^  du  fumet  obtenu 

avec  les  carcas¬ 
ses-,  rassaisonner 
A  point  et  en  far¬ 
cir  les  filets  du 
côté  le  moins  lisse. 
Déposer  les  filets  sur  une  plaque  en  lieu  froid. 

Ajouter  de  la  forte  gelée  au  fumet  et  le  faire 
cuire  doucement  pour  commencer,  de  façon  â  le 
dépouiller;  le  faire  réduire  en  plein  feu  afin  d’ob* 
tenir  un  appareil  a  ehaufroid.  Le  remuer  en 
lieu  froid  (mais  pas  sur  la  glace)  jusqu  â  ce  que 
l’appareil  devienne  collant.  Tremper  alors  les 
filets  dans  la  sauce  avec  une  aiguille  â  brider  et 
les  poser  sur  un  tamis  préalablement  disposé  sur 
un  plat  rond  sur  la  glace*  Cette  opération  finie, 
farcir  les  truftés  avec  un  peu  de  la  même  farce 
et  fixer  dans  le  creux,  de  façon  à  laisser  ressor¬ 
tir  un  beau  rognon  de  cûq  cuit  à  blanc  et  fixer 
les  truffes  sur  le  coté  le  plus  large  du  filet.  Lais¬ 
ser  congeler. 

Préparer  une  forte  gelée  â  moitié  prise  et,  une 
demi-heure  avant  de  dresser,  glacer  les  filets  et 
les  truft'es  de  manière  que  le  tout  soit  d'un  bril¬ 
lant  frais  et  vif* 

On  dresse  les  filets  avec  la  pointe  du  petit  cou- 
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teau,  sans  les  toudierj  sur  une  étagère  d'argent^ 
sur  un  fond  de  pain  vert  ou  sur  un  socle.  Jlids  je 
conseille  surtout  d  y  mettre  le  moins  de  décor 
possible,  surtout  en  maison  particulière. 

Le  mode  do  dressage  qui  m'a  lé  mieux  réussi, 
c'est  de  le  dresser  sur  uu  plat  rond  nu  en  mettant 
les  pointes  au  milieu  du  plat,  de  manière  à  faire 
former  une  couronne  par  les  truffes  placées  à 
l'extrémité  des  dlcts.  Je  dresse  au  centre  du  plat 
une  grosse  trulTe  glacée  entour  l  èe  de  rognons  de 
coq,  également  glacés,  et  je  garnis  ie  tout  à  l'aîde 
d'une  poche  à  douille,  d'un  minuscule  cordon  de 
gelée  hachée. 

On  peut  cependant  ie  dresser  sur  un  fond  de 
plat  ou  sur  un  socle,  comme  on  peut  le  servir  en 
détail.  Ce  mode  a  Tavantage  d'etre  un  mets  de 
haute  cuisine  bourgooi-se  et  de  haute  cuisine  de 
restaurant  et  d’hôtel. 

Salmis  de  faisan.  (Voir  ce  mot.) 

Croquettes  de  faisan  ans  truffes  {Culs*  de 
restaurant)*  —  Formule  î€55* —  Tailler  en  petits 
dés  le  restant  d'un  faisan  froid;  niélangcr  avec 
une  égale  partie  de  truffes  et  de  champignons, 
taillés  de  la  même  fu(;on.  Assaisonner  le  tout 
avec  un  peu  crépices  à  gibier  (Voir  kiucks),  et 
y  ajouter  un  fumet  de  gibier  cbaiid  et  réduit  à 
glace;  mélanger  le  tout  dans  une  terrine  et  lais¬ 
ser  refroidir.  Rouler  des  petites  croquettes  régu¬ 
lières  en  forme  dTm  gros  bouchon;  les  passer 
dans  l’appareil  anglais  (œuf  battu  et  assaisonné), 
puis  dans  de  la  chapelure  fraîche;  recommencer 
ropération  et  laisser  ralfcrrair. 

Frire  les  croquettes  dans  de  rhuile  fine  ou  une 
friture  fraîche,  faite  de  saindoux  et  de  graisse  de 
veau.  Les  égoutter  sur  un  linge  et  les  dresser  sur 
une  serviette. 

Remarque.  —  Il  est  surtout  a  recommander  de 
lie  jamais  se  servir  de  la  sauce  espagnole  ordi¬ 
naire  pour  les  appareils  de  chaufroid,  de  fumet, 
de  salmis  ou  de  demi-glace;  j’ai  spécialement 
créé  la  sauce  à  gibier  (Voir  kspa(îkole)  pour  ce 
genre  de  travail,  et  ceux  de  mes  collègues  qui 
suivront  cette  méthode  obtiendront  des  appareils, 
des  sauces  et  des  fumets  d'uu  goût  franc  et  aro¬ 
matisé  qui  leur  vaudront  des  félicitations. 

Potage  de  faisan  à  la  Xan  {Haute  cuinim)-  — 
Formule  Ifiôü.  —  Kôtîr  un  faisiiii  et  une  bécasse 
dans  la  règle;  lever  les  filets  du  faisan  et  les  tail¬ 
ler  en  petits  dés.  Faire  un  roux  avec  125  gram¬ 
mes  de  beurre  et  2  cuillerées  do  farine;  mouiJler 


avec  un  consommé  de  volaille,  y  ajouter  125  gr. 
d'orge  perlé  bien  lavé  et  faire  cuire  doucement 
pendant  trois  heures,  l'îler  la  carcasse  du  faisan 
et  la  bécasse  entière,  dont  on  aura  sorti  le  gé¬ 
sier;  les  mettre  dans  une  casserole  avec  poivre 
en  grains  concassés,  sauge,  basilic,  thym,  un  pe¬ 
tit  morceau  de  piment  doux  d  Espagne,  sel,  et  y 
ajouter  100  grammes  de  baies  de  genévrier; 
mouiller  le  tout  d’une  bouteille  de  vieux  vin  de 
Sauterne  et  de  bouillon.  Faire  cuire  doucement 
et  passer  la  purée  au  tamis  de  métal.  Prendre 
une  partie  de  cette  purée  et  la  mettre  dans  un 
moule  uni;  lui  ajouter  un  volume  égal  d’œufs 
frais  de  faisane;  fouetter  vivement  et  faire  po- 
cliei^  au  bain-marie  comme  un  appareil  à  la 
royale.  Mettre  le  restant  de  la  purée  dans  le  po¬ 
tage?. 

Etant  cuit,  passer  le  potage  au  tamis,  rallon¬ 
ger  avec  du  consommé  s’il  était  nécessaire;  le 
faire  réduire  de  façon  à  obtenir  un  potage  par¬ 
fumé,  corsé  sans  être  épais,  de  couleur  brune  et 
pas  trop  pimenté. 

Au  moment  de  servir,  tailler  Tappareil  en  dés 
sur  iè  couvercle  d’une  casserole  et  le  glisser  dans 
la  soupière  contenant  les  dès  de  la  poitrine  et 
une  demi-bouteille  ûo  vieux  vin  de  Madère  ou  de 
Xérès,  ou  de  Jlalvoîsie. 

Le  servir  dans  une  soupière  d'argent,  garnie 
de  tulipes  ciselées  et  dont  le  sommet  sera  cou¬ 
ronné  d'un  bison  comme  signe  de  la  force. 


|'’jg.  Ülia.  —  SoUlfrî^ro  À  X:n». 


Il  est  surtout  h  remarquer  que  de  la  qualité 
des  vins  dépend  toute  rexcellenco  de  ce  potage. 
Quand  a  ses  propretés,  elles  sont  des  plus  sym¬ 
pathiques,  et  les  effets  sont  certains  après  un  ré¬ 
gime  de  quelques  jours. 

Faisan  santé.  {Ou h,  de  rêsfaurant).  —  For^ 
7mtU  îiiôi*—  Flamber  ec  vider  un  faisan  et  Je 
découper  pour  sauter, en  ayant  soin  que  les  mor¬ 
ceaux  soient  réguliers.  Les  faire  saisir  dans  un 
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sautoir  au  beurre^  ou  dans  l'huile  fine;  égoutter 
la  graisse  et  ajouter  :  poivrCj  sel^  piment,  épices 
à  gihîêr,  une  demi-boutcille  de  vin  blanc  vieux, 
un  oignon  piqué  d'un  seul  clou  de  girolle,  d'une 
gousse  d'ail  et  d’une  quantité  relative  de  sauce 
espagnole  pour  gibioi  ,  de  fumets  ou  de  sauce  sal¬ 
mis;  à  défaut  do  ces  sauces,  il  serait  préférable 
de  saupoudrer  de  farine  aussitôt  le  faisan  coloré 
(la  sauce  espagnole  ordinaire  sera  rigoureuse¬ 
ment  proserite); ajouter  delà  tomate  réduite,  un 
peu  d^eau  et  laisser  cuire  a  rétoutfée.  Lorsque  la 
cuisson  arrive  à  son  point,  y  ajouter  des  truftés 
émincées,  des  chanipignons  fraîchement  cuits 
avec  leur  jus.  Au  moment  de  servir,  lier  la  sauce 
avec  un  morceau  de  glace  de  volaille,  du  beurre 
frais  et  un  jus  de  citron, 

Le  dresser  en  ])yramîde  autour  d'un  croûton 
surmonté  d'un  attelet  et  bordé  d'une  galerie  d’ar* 
gent  (Voir  drkssage,)  Dresser  la  sauce  et  la  gar¬ 
niture  à  part* 

Pour  le  service  dos  restaurants,  il  est  préfé¬ 
rable  de  masquer  sur  ciiaque  portion. 

Timbale  de  faisan  à  la  Montglas.  —  fonnttle 
1658.  —  Employer  : 


Ciiait'  crue  de  faisan  .  . . gramirics  2ô0 

l'aiuide  îl  Li,  farine  fie  rÎK  ,  .  .  ,  .  ---  150 

lîeurrc  fiais .  —  150 

Jiiunes  d'œufs  uouibrc  2 

Sel  et  épices  pour  gibier* 


Procédé.  —  Piler  au  mortier  les  chairs  de  fai¬ 
san,  ajouter  la  panade,  le  sel,  les  épices  et  tri¬ 
turer  encore  ;  ajouter  les  jaunes  d’oeufs,  iiomogé- 
néiser  le  tout  et  passer  au  tamis  grossier. 

Beurrer  légèrement  un  moule  uni  a  timbale  et 
garnir  l' intérieur  du  moule  d'une  couche  de  farce; 
remplir  le  centre  d’un  fumet  froid  de  faisan  garni 
de  rognons  de  coqs,  dé  ti  uüés  et  de  champignons 
taillées  en  forme  de  julienne,  le  tout  très  nourri. 

Etendre  dessus  de  la  farce  et  en  iixer  les 
bords;  faire  un  petit  trou  au  milieu  et  faire  po¬ 
cher  la  timbale  au  bainunarie  pendant  une  lie  Lire. 
La  renverser  doucement  sui' un  plat  rond;  égout¬ 
ter  la  graisse,  lever  la  timbale  et  mettre  dessus 
une  trutte  épluchée.  Servir  chaud* 

Soufflé  de  faisan  {llauU  muine).  —  Formule 
JGùO.  —  Employer  : 

Cil  ail' de  faisan.  gmmanys  500 

'fïuHes  rApées . .  .  —  lyO 

CrèiiHj  doT,il>lCj  IVaîcbe . détilitres  iî 

m.^ncs  fouettés  * . nonibic  2 

Sel,  épiee.'î  ù  gibicv. 

Glace  de  viande  et  fumet  i-éduit. 


Procédé.  —  Piler  les  chairs  de  faisan  avec  le 
sel  et  les  épices;  ajouter  peu  l’i  peu  de  la  crème, 
Iri tarer  et  ajouter  les  truffes  et  encore  do  la 
crème.  Essayer  de  pocher  une  quenelle;  elle 
doit  être  tendre,  grasse  et  mollette;  si  elle  était 
ferme,  ajouter  encore  de  la  erèiiie  et  s’assurer 
d'un  boji  goût.  î^tettre  la  farce  dans  une  terrine, 
y  ajouter  une  cuillerée  de  sauce  espagnole  pour 
gibier  très  réduite;  fairo  ioiidre  gros  comme  un 
œuf  de  glace  de  viande  et  mélanger  le  tout  avec 
le  fouet. 

Fouetter  deux  blancs,  les  incorporer  dans  Tap- 
pareil  en  évitant  de  les  écraser.  Mettre  cette 


Fifl.  —  îîmlJily  [Wiir  sauffli-, 

pfite  dans  une  timbale  unie  et  au  four  dans  un 
sautoir,  avec  un  peu  d’eau,  et  la  couvrir  d’un 
papier  beurré.  Si  le  four  n’était  pas  trop  chaud, 
la  timbale  pourrait  être  mise  à  nue  au  four.  Après 
25  à  30  minutes,  elle  doit  légèrement  souffler  en 
se  pochant.  Servir  la  timbale  sur  un  plat  rond 
et  froid. 

Pe marque,  —  Ce  mets,  absolimient  nouveau, 
est  exquis  lorsqu'il  est  bien  réussi;  il  m’a  été  im¬ 
possible  de  préciser  les  doses  de  la  crème,  du 
fumet  et  de  la  glace,  dont  le  point  dépend  de  la 
qualité  de  ces  substances  et  de  leur  densité.  Si  la 
crème  n ‘était  pas  double,  il  faudrait  y  ajouter  du 
bcuiTC  très  fin  et  si  elle  faisait  défaut  on  devrait 
v  renoncer,  la  qualité  de  ce  soufllé  étant  subor¬ 
donnée  û  son  emploi. 

Pâté  de  faisan.  —  (Voir  fatk). 

Galantine  de  faisan.  —  (Voir  galantine). 

Pemarçiiê.  —  On  a  appliqué  le  faisan  à  toutes 
les  sauces  et  A  toutes  les  ganiiturcs;  on  ena  hüt 
des  boudins,  des  saucisses  et  des  quenelles,  ce 
qui  est  affaire  de  goût;  je  n’y  interviendrai  pas, 
m'appliquant  à  classer  les  meilleures  recettes  et 
cette  cuisine  liétéi  ogône  n’étant  pas  la  science 
que  je  traite. 

FAISANE,  5*  /I  Ali.  Fhÿiïwftejrufî/angL  /feu  p/iêa* 
Sfijîi;  itai.  /‘afflâra.  —  Femelle  du  faisan.  On  dit 
aussi  quelquefois  /'aisande* 
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FAISANDEAU  )  s.  m.  AU.  jtaiger  Fasan;  angl. 
goufifj  basant f‘  itah  fctggutinoHo. —  Jeune  faisan 
de  trois  semaines  ii  six  mois.  La  chair  du  faisan¬ 
deau  est  délicalo  et  parfumée;  elle  peut  être 
servie  aux  convalescents  et  aux  vieillards.  On 
prépare  le  faisandeau  comme  le  faisan, 

FAISANDER,  t\  a.  — -  De  faisan^  pris  comme 
type  des  grands  gallinacés  libres  qui  doi’vent 
être  gardés  morts  pendant  quelque  temps  pour 
acquérir  de  la  tendreté  et  im  fumet  agréable. 
(Voii  la  remarque  au  mot  faii^AN.)  Il  ne  faudrait 
pas  supposer  que  tous  les  gibiers  peuvent  se  fai¬ 
sander:  il  en  est  qui  doivent  être  mangés  Irais, 
c’est-à-dire  avant  que  l’œuvre  de  la  desorganb 
satîon  commence. 

FAISSELLE,  s.  f.  —  Espèce  de  panier  ou  d’ou¬ 
vrage  do  vannerie  eu  osier  propre  k  égoutter  du 
fl  O  mage. 

FALERNE  (GéograjMe  gmtroiiotitique). — Ville 
de  Campanie,  dont  les  alentours  produisaient  un 
vin  fameux  chez  les  Komains,  et  auquel,  dhiprès 
.l.-B.  Rousseau,  plus  d’un  gr^md  devait  leur 
génie  ; 

La  vertu  du  vieux  Caton, 

Clicz  les  Hoiniiiilii  taut  prônée, 

Etait  souvent,  nous  dit-on, 

Do  Falerno  euluminée. 

PALOURDE,  ,9.  —  dit  vulgairement  de 

rhîrondelle  de  mer  ou  Salangane. 

FALSIFlCATrON,  .9.  f.  (Adunerath).  AIL  Ver- 
fœïsckung ;  angl.  faL^t/i cation;  itaL  ftdslficazloîie, 
—  Altération  frauduleuse  et  volontaire  des  subs¬ 
tances  alimentaires,  par  l’addition  d’autres  subs¬ 
tances  destinées  à  leur  donner  soit  un  aspect, 
un  goût,  soit  des  apparences  de  réalité  quAdles 
n’auraient  pas  sans  cela.  La  falsification  est  un 
acte  malhonnête  ;  mais  la  sophistication  est  un 
acte  criminel.  Los  vins  auxquels  on  a  ajouté  de 
l’eau  sont  falsifiés;  ceux  auxquels  on  a  ajouté  de 
l’ean,  de  l'alcoolj  et  qu’on  a  colorés  avec  des 
produits  nocifs  sont  sophistiqués. 

FALTRANK,  ÿ.  «J. J  û<ifalhnj  tomber,  et  trank^ 
boisson;  boisson  pour  les  chutes,  “  Infusion  de 
plantes  aromatique.s  recueillies  dans  les  Alpes 
suisses;  de  là  le  nom  de  vulnéraire  suisse. 

Chaque  montagnard  suisse  compose  le  faV 
trank  à  sa  guise,  avec  diverses  espèces  d'arntcaf 


û'achülea^  de  vatér/ana^  de  pvimulaj  la  pgrolêj  le 
millepertuisj  Vaspérule  odorante^  etc.;  d’oà  résulte 
un  mélange  sans  propriétés  bien  déterminées, 
mais  dans  lequel  dominent  les  plantes  stimulantes. 
A  raison  de  sa  composition  on  no  saurait  blâmer 
Tusage  que  Ton  en  fait  après  les  chutes,  les  con¬ 
tusions  ou  blessures  et  autres  accidents  trauma¬ 
tiques. 

II  s'agît  ici  du  vulnéraire  tel  que  les  monta¬ 
gnards  le  préparent  en  Suisse;  quand  au  pré- 
tondu  vulnéraire  que  l'on  vend  à  Paris,  chez  les 
marchands  de  vins,  et  qui  iFest  autre  qu’un  mé¬ 
lange  d’essences  artificielles,  on  ne  saurait  trop 
prévenir  le  public  contre  cette  mixtion  dont  les 
effets  sont  délétères. 

FANCHETTE,  f,  {Entremets  de  pâtisserie). 

—  Formule  IGÜO.  —  Procédé  généraL  —  Foncer 
im  moule,  rond  à  côtes,  haut  de  oàficentimètres, 
avec  de  la  pâte  à  gâteau  de  roi  à  six  tours  et 
l’emplir  de  crème  à  fanchonnette  ifarmuîe  1284)  et 
la  faire  cuire.  Garnir  le  dessu-s  de  pâte  h  merin¬ 
gue,  le  décorer  au  cornet,  le  saupoudrer  de 
.sucre,  le  passer  au  four  tiède  et  le  .servir  chaud. 

Fanchette  au  moka.  —  Formule  iSGL  — 
Procéder  comme  dans  la  formule  précédente; 
ajouter  du  café  dans  la  crème  et  une  goutte  d’es¬ 
sence  de  café  dans  la  meringue. 

Fanchette  au  cacao.  —  Formule  ÎQG2,  — 
Mettre  dans  la  crème  â  fauebonnette  du  cacao 
en  poudre  ou  du  chocolat  sans  sucre;  suivre  pour 
le  restant  comme  il  est  indiqué  au  Procédé  gé¬ 
néral. 

liemarquû.  —  Inutile  do  dire  que  l’on  peut  va* 
lier  les  fanchettes  à  l’infîni;  il  ne  s’agit  que  de 
varier  les  aromates  de  la  crème. 

FANCHONNETTE,  s.  f.  {Pûthserk).  Dimi¬ 
nutif  et  altération  du  mot  Françoise.  Les  fan- 
chomiettesne  sont  qu’un  diminutif  de  l’entremets 
précédent. 

Ou  ne  pouvait  mieux  caractériser  cette  ai¬ 
mable  pâtisserie  qu’eu  lui  donnant  un  nom  rap¬ 
pel  lant  l’actrice  charmante  qui  a  créé  avec  tant 
de  succès,  au  théâtre  du  Vaudeville,  le  i  ôle  de 
l'anchon;  et  s’il  est  permis  de  comparer  une 
jolie  femme  avec  une  friandise,  ou  ne  saurai! 
mieux  comparer  l’artiste  qu’â  une  pièce  de  foui . 

Fanchomiettes  à  la  vanille.  —  Formule  1868. 

—  Procédé  généra}.  —  Foncer  des  tartelettes 


avec  de  la  pâte  à  gâteau  de  roî  â  six  tours;  les 
garnir  avec  de  la  crème  â  faïichon nette  (formule 
î2S4)t  dans  laquelle  on  aura  ajouté  de  la  vanille. 
Les  faire  cuîre^  les  laisser  refroidir.  Faire  une 
pâte  à  meringue^  composée  de  :^b0  grammes  de 
sucre  pour  six  blancs  d’œufs,  en  garnir  les  tar¬ 
telettes  d’une  couche  d'un  centimètre  d'épaisseur 
avec  un  cornet  en  papier  ou  avec  la  poche  garnie 
dhme  petite  douille;  faire  sept  points  de  la  gros¬ 
seur  d'une  petite  noisette^  en  commençant  par 
celui  du  milieu  et  six  autour,  iSaupoudrer  de 
sucre  et  faire  prendre  couleur  au  four  pas  trop 
chaud. 

Fanchonnettes  aux  fraises.  — Formule  t6(M. 

—  Foncer  les  tartelettes  et  les  garnir  de  la  crème 
(formule  l^S4)i  dans  laquelle  on  aura  ajouté  du 
marasquin  et  qu'on  aura  légèrement  coloriée  en 
rose.  Les  faire  cuire  et  les  laisser  refroidir.  Mé¬ 
langer  dans  une  partie  de  la  pâte  à  meringue  un 
tiers  de  son  volume  de  purée  fraîche  de  fraise. 
Garnir  le  dessus  avec  de  la  meringue  blanche^ 
et  saupoudrer  avec  du  sucre  rouge.  Pêisscf  une 
minute  au  four.  Elles  doivent  être  consommées 
fraîches, 

Fanchonnettes  à  la  pistache,  —  Formule 
ÎG65.  —  Foncer  les  moules  â  tartelettes  avec  la 
pâte  â  gâteau  de  roi  ;  les  remplir  avec  une  crème 
fanclionnetto,  dans  laquelle  on  aura  ajouté  moi¬ 
tié  de  son  volume  de  la  crème  d'épinard  (Voir 
les  forrntilea  1581^-1284);  les  faire  cuire;  les  gar¬ 
nir  avec  de  la  meringue  selon  le  Jhvcédê  généroîf 
et  les  saupoudrer  de  pistache  liachée  et  de  sucre 
vert.  Les  passer  â  rètuve  chaude  pour  les  sé¬ 
cher  à  blanc. 

Fanchonnettes  aux  cerises.—  Formule  1068. 

—  Foncer  les  moules  â  tartelettes  de  pâte  comme 
il  est  dit  dans  le  Procédé  général  en  tète  de  cet 
article;  garnir  les  fanclionnettcs  de  la  crème 
parfumée  â  Teau  de  heur  d’oranger;  les  faire 
cuire.  Les  laisser  refroidirj  les  couvrir  d’une 
couche  de  pâte  â  meringue;  faire  quatre  ou  cinq 
points  et  les  alterner  de  cerises  confites  bien 
égouttées;  faire  un  anneau  au  milieu^  au  centre 
duquel  on  mettra  une  belle  cerise. 

Fanchonnettes  en  demi -deuil,  —  Formule 
1667.  —  Foncer  les  moules  â  tartelettes  avec  la 
pâte  â  gâteau  de  rois  à  si,x  tours;  les  garnir 
do  la  crème  à  fanchonnette  (formule  1284)^  par¬ 
fumée  au  citron*  Les  faire  cuire;  les  meringuer 


selon  l'usage  et  mettre  sur  chaque  point  blanc 
un  raisin  de  Corinthe  confit  et  bien  égoutte, 

Remarque.  —  L'artiste^  ou  la  ménagère^  qui 
voudra  varier  et  augmenter  la  nomenclature  des 
funclionneftea,  n'aura  qu'à  en  varier  l’aromo  de 
la  crème  et  y  faire  conformer  le  décor.  On  pourra 
ainsi  faire  des  fanchonnettes  aux  amandes^  aux 
abricotSj  etc.;  mais  il  est  â  remarquer  que  la 
base  des  fanclioii nettes  doit  être  invariablement 
le  fonçage  avec  de  la  pâte  â  gâteau  de  rois  h  six 
tourSj  la  crème  qui  lui  est  particulière  et  le  me- 
ringuagé;  il  n’y  ade  variable  que  Taromej  le  goût 
et  l'aspect. 

FANDANGO,  s.  m.  (Gâteauy  —  Formule  1G6S, 
—  Moule  plat,  pâte  savarin.  Quand  les  fandangos 
sont  cuits,  siroteïî  avec  un  sirop  composé  â  15  de¬ 
grés  d’amandes,  de  marasquin,  de  rhum  et  un 
peu  d’anis,  Crémeîî  l’intérieur  et  garnissez:  avec 
gelée  de  pommes;  parfumez  de  kirch  et  vanille; 
ahricotez  ]e  tout  et  semez  autour  pistaches, 
amandes,  pralines  blanches,  raisin  et  petit  sucre. 
Décorez  le  dessus  avec  gelée, 

Retnarque.—  Insistant  auprès  de  mon  collabo¬ 
rateur,  auteur  de  cette  recette,  pour  qu'il  la  ren¬ 
dît  moins  brève,  plus  explicite,  il  me  répondit: 

fc  Impossible,  cher  maitre;  elle  doit  être  décrite 
et  exécutée  précipitamment,  comme  la  danse  es¬ 
pagnole  d’où  elle  tire  son  nom*  » 

—  Et  se  manger  au  son  des  castagnettes,  sans 
doute  ? 

•s 

FANEGUE,  .ÿ.  /■,  —  Mesure  espagnole  de  capa¬ 
cité  pour  les  substances  sèches,  équivalent  à 
GO  litres. 

FANFRE,  .s-,  m,  (J^fîucrates  ductor),  —  Petit 
poisson  acanthoptérygîen,  qui  suit  les  navires 
pour  recueillir  les  débris  de  nourriture  et  sert, 
dit-on,  de  guide  au  requiif,  ce  qui  l’a  fait  sar- 
nojnmer  du  requin. 

11  a  beaucoup  de  ressemblance  avec  le  maque¬ 
reau  et  se  prépare  culinaire  ment  comme  celui- 
ci  (Voir  MAQUEUKAU).  Sa  chair,  quoique  d'un  bon 
goût,  est  de  digestion  difficile. 

FAN-KOUQUE,  Mi*  (Entremets  autrichieyi). — 
Formule  IGÔ9,  —  Abaisser  do  la  pâte  â  brioche 
(Voir  ce  mot)  â  un  demi  centimètre  d’épaisseur; 
avec  le  coupe-pâte  uni  en  couper  des  ronds,  sur 
lesquels  on  met  au  milieu  im  peu  de  marmelade 
d'abricots;  mouiller  les  bords  des  rondelles  et  en 
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poser  une  autre  sur  cliaque;  appuyer  I6.iïêreinent 
avec  le  dos  du  conpo-pate  pour  aîuster  et  souder 
les  bords.  Siiupoiidrer  un  torehon  blanc  et  mettre 
les  faa-kouques  dessus^  et  les  mettre  en  üeu  chaud 
pour  les  faire  lever.  Les  irire  an  beurre^  les  égouL 
ter^  les  passer  dans  uii  sirop  au  rluiin  chaLul  et 
les  servir  de  suite. 

F  A  NT  A,  s.f.  —  8c  dît  de  la  bière  de  premier 
choix^  préparée  avec  des  matériaux  de  bonne 
qualité  et  brassée  avec  le  plus  ^^rand  soin.  Bière 
de  choix. 

FANTAISIE  CULINAIRE.^  SI  l^oii  considère 
les  ressources  de  rimagiiiaüon  créatrice  du  nou* 
veau,  dont  le  public  est  toujours  frîaiid^  je  ne 
puis  qu'applaudir  le  travailleur  qui  a  toujours 
des  traits  à  son  arCj  qui  n'est  jamais  embarrassé 
et  qui  sait  improviser  quelque  chose  de  bien  avec 
peu.  Mais  si  de  cette  faculté  nous  passons  ii  Ta^ 
narcliie  des  pi  incipea  établis  par  la  science^  certes 
alors  nul  no  pourra  s'y  i‘0 connaître.  Les  études 
et  les  recherches  de  nos  devanciers  abandon- 
néeSj  les  expériences  savamment  démontrées 
par  les  uns,  niées  ou  non  respectées  par  les  au- 
treSj  sont  les  causes  pour  lesquelles  la  cuîsmOj 
en  généralj  n*est  pas  arrivée  au  sommet  de  son 
évolution. 

Cependant,  il  en  est  des  mets  et  des  entremets 
comme  des  produits  chimiques  :  il  y  a  des  corps 
faits  pour  se  métamorphoser^  pour  doubler  ou 
tripler  leurs  propriétés  nutritives,  taudis  que 
d'autres  se  neutralisent  par  leurs  mélanges  et 
deviennent  inaccessibles  h  la  digestion. 

Créer  à  chaque  instant  des  noms  de  cîrconS' 
tance,  mélanger  à  tort  et  à  travers,  poissons, 
viandes  et  gibiers,  sans  tenir  compte  des  pro¬ 
priétés  naturelles  de  ciiacnn  d'cu.x,  n'est  pas  la 
cuisine  que  je  préconise;  j'écarte  les  mets  dé¬ 
crits  sous  le  nom  do  ceitaîiia  personnages  poli¬ 
tiques,  qui  ne  sont  jamais  longtemps  de  mode, 
prenant  invariablement  plus  tard  d'autres  noms 
de  fantaisie  non  moins  fugitifs. 

La  fantaisie  des  noms  décrits  sur  les  menus  a 
complètement  dérouté  la  science  du  cuisinier  et 
de  riiygièniste,  et  cette  fantaisie  est  poussée  à 
un  degré  qui  devient  inquiéiant  pour  la  santé 
publique.  Sous  pi  étexte  de  variante  on  lira  :  fiht 
ds  bœitf  â  la  coni^entionel;  je  passe  sur  la  sauce 
ou  garniture  coiiventionnclle,  parce  que  si  je 
m'adresse  au  maître  de  maison  pour  lui  en  de¬ 
mander  les  mystères,  il  me  répondra  solennelle- 


ment  que  c'est  un  terme  de  convention;  mais  le 
filet  de  b(i!uf  lu  binôme  sera  mystifié  et  transforiné 
en  rauxdllct  ou  en  filet  de  cheval. 

Ce  ibest  plus  burlesque,  c'est  une  duperie; 
mais  où  la  fanfaîsie  fait  nierveÜle,  c'est  sur  Ic.s 
étiquettes  des  vins  cl  liqueurs,  sur  lesquels  je  ne 
veux  pas  m'étendre  ici. 

Lu  résumé,  j'estime  que  la  cuisine  publique 
mérite  plus  de  respect  que  ne  raccordent  cer¬ 
tains  détracteurs  décorés  du  nom  de  restaura- 
tem^s  ou  de  maitres  d'IiOtels. 

Préciser  la  valeur  de  chaque  aliment  naturel 
pour  connaître  les  propriétés  des  mets  composés, 
leur  tlûiiner  un  nom  simple  et  compréhensible 
qui  révèle  leur  qualité,  tel  est  le  but  auquel  doi¬ 
vent  tendre  les  efforts  de  tous  ceux  qui,  comme 
moi,  sont  persuadés  que  la  cuisine  savante  et 
raisonnée  sera  la  cuisine  de  l'avenir, 

FAON,  .y.  m.  (iSe  prononce  fan).  Ail.  nirsch; 
augi.  fawn;  ital.  cen^iulto;  dérivé  du  provençal 
fedUf  qui  vient  du  latin  fœtus.  —  Le  petit  de  la 
biche.  Par  extension  :  le  petit  du  cerf,  du  renne, 
du  daim,  du  chamois,  depuis  sa  naîssauce  jusqu'il 
râge  do  six  mois.  D'après  i^lallicrbo  se  dirait 
aussi  du  petit  de  la  lionne  : 

Kt  pour  èlciidi'r  sa  couroiint', 

Croîtra  coiiisni;  wa  î'non  de  lioïiiie. 

Füonnerf  prononce?:  faner.  —  En  parlant  de  la 
biche,  mettre  bas  son  petit 

FARCE,  s.fAlh  fa rch e;  Lingh  farce; 

esp.  port  itah  farsa,  étymologie  culînaîrc,  pièce 
agréablement  farcie;  farce^  ce  qui  constitue  Ta- 
gr émeut  —  Viandes  hachées,  épicées. 

Très  en  honneur  dans  la  cuisine  des  Anciens, 
les  farces  entraient  dans  presque  toutes  les  vo¬ 
lailles  d'un  dîner  d'apparat  Aujourd'hui  encore 
on  chante  les  farces  du  grand  restaurateur  pari¬ 
sien,  M,  Paillard  : 

Fiiitcs  servir  iiu  eatvird  à  la  presse, 

Son  jus  divin  lendia  toiu  gidilardi 
Ab!  que  de  motü  des  cniiarcls  de  h\  l^rds-se 
-V’onï  eie  dus  (jrdauK  furcc-^i  do  Ibdllard! 

On  ne  doit  pas  prodiguer  les  farces  dans  un 
dîner  fin;  une  seule  pièce,  un  seul  mets  doit  en 
contenir. 

Ou  distingue  un  grand  nombre  de  farces,  que 
Je  classe  en  dix  genres  : 

Le.s  farces  dej^ots-^on  à  f/HeneUe; 

Les  farces  d  (farntr; 
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Les  farces  de  pâté  eJtaîtd; 

Les  farces  d€2^dtê  froid; 

Les  farces  à  saucisse  fue; 

Les  farces  de  charcutier  ; 

Les  farces  de  gibier  à  f/ueueUe; 

Les  farces  de  gibier  à  garnir; 

Les  far  ces  de  pâtissier  ; 

Les  farces  à  pabi  ou  terrine  de  foie* 

Cliacun  de  ces  genres  fornieut  les  subdivisions 
nue  je  vais  décrire  et  classer  métliodiqucmeiib 

Farces  de  Jt>iS80XS.  — ^  Dans  ce  groupe  on  en 
distingue  deux  sortes;  les  farces  à  quenelles  et 
les  farces  a  garnir. 

Farce  de  broebet  pour  quenelle,  “  h'ormnle 
lùlO,  —  Employer  : 

Chair  eme  de  brocii^C  graliniie»  îjOfJ 

Faillie  tamisée,  . .  — 

Hciirre  frais  _  —  irjO 

(Enrs  frais  ,  .  ,  .  . . *  noinbn*  12 

Crème  double.  .  ,  *  .  . .  litre  1 

Sel,  muscade  et  poivre  blanc  Irais  moulu. 

Procédé  général.  —  Piler  au  niortior  le  poisson^ 
les  épices  et  ajouter  un  pou  de  crème,  de  beurre^ 
un  œuf  et  un  peu  de  farine.  Continuer  de  travail¬ 
ler  en  ajoutant  la  farine,  les  œufs  et  la  crème, 
y.naiid  on  aura  usé  la  crème,  la  farine  et  dix 
œufs^  on  essayera  de  pocher;  si  elle  n'était  pas 
assez  ferme  I  on  ajoutera  un  ou  deux  uni  fs;  au 
contraire,  si  elle  était  trop  ferme,  on  ajoutera  de 
la  crème. 

Cette  farce  se  dresse  dans  des  moules  beurrés 
charnière  contenant  six  quenelles  chaque.  On 
les  poche  h,  beau  ciiaude  en  ayant  soin  de  ne  pas 
laisser  bouillir  Feau,  On  utilise  ces  quenelles 
pour  les  vol-au-vent  maigres  et  les  garnitures. 
La  même  farce  sert  pour  le  pain  à  ta  reine*  [V^oir 
ce  mot.) 

Farce  de  cabillaud  {four  qmndU)*  —  For¬ 
mule  ÎG7Î,—  Employer: 


Chah- crus  di'.  i"ibillîiiid . grauimes  bfK) 

Fîvriiift  tainiijf'a' .  —  ;t;>Û 

Ihmrrt'.  tViiis . .  2r>(} 

rEufs  fiviîs  ,  ,  .  . .  noinbro  12 

l..i\it  Irais . ]Uro  1 


Sel,  muscade,  poivre  bliinc  frais  moulu. 

J'ntcédé. —  vSiîivre  les  indications  do  la  farce 
de  brochet  On  peut  faire  cette  farce  ferme  et  la 
dresser  h  Faide  de  la  poche  cndouillèe,  dont  on 
coupe  la  pâte  en  faisant  tomber  la  quenelle  dans 
une  casserole  d'eau  bouillante.  Moins  ferme, elle 
peut  se  dresser  dans  des  moules  à  charnière.  On 


se  sert  aussi  de  cette  farce  que  Fon  fait  pocher 
dans  des  bordures,  sur  lesquelles  on  peut  dresser 
des  lilets  de  poisson  quelconque. 

Farce  de  merlan  (Pour  quenelle),  —  Fornmle 
—  On  fait  aussi  des  fai  ces  de  poisson  à  la 
mie  de  pain  de  la  manière  suiirante  : 

Cliîiir  luno  de  merhiii . grammes  i>iM1 

M  te  de  pain  trempée  au  but  et  bien 


épongée .  —  TiOO 

lîuurrD  fiaia . —  ^lOO 

Saura  bèclianndlo  fraiclîG . ciullcréas  4 

■laiinoi^  d'miirs . .  ,  .  ,  .  nonibro  <î 

Selj  iiiusra<le,  pibvre  blanc  frais  monlii. 

Procédé  génêraL  —  Piler  la  mie  de  pain  avec 


les  épices,  une  cuillerée  de  sauce  béchamelle  et 
un  peu  de  beurre;  ajouter  la  chair  du  poisson, 
piler  et  ajouter  le  restant  du  beurre  et  un  peu  de 
béchamelle.  Quand  on  aura  usé  quatre  jaunes 
d  œufs,  on  essayera  la  farce;  st  elle  était  trop 
fermCj  on  y  ajouterait  du  lait  et  de  la  béchamelle; 
au  contraire,  si  elle  était  trop  molle,  on  y  ajoute¬ 
rait  des  jaunes  d'œufs.  A  Fessai,  la  quenelle  doit 
être  mollette,  spongieuse  et  d'un  goût  parfait;  â 
ce  point,  ou  passe  la  farce  au  tamis  et  on  la  fait 
raflermir  dans  une  terrine  sur  la  glace.  On  peut 
la  dro.sser  â  la  cuillère,  an  moule  â  charnière  ou 
â  la  poche, 

Pemarqiie.  —  Ce  mode  est  l  ancicn  système  tel 
que  Fa  laissé  Carême,  tandis  que  les  deux  pre¬ 
mières  formules  sont  modernes.  11  ne  faut  pas 
perdre  de  vue  que,  dans  Fane  comme  dams  Faidre 
de  ces  méthodes,  il  m'a  été  impossible  de  préci¬ 
ser  les  doses  qui  sont  toujours  subordonnées  â  la 
qualité  de  la  crème,  du  hiit,  de  la  panade,  de  la 
farine  et  surtout  de  la  chair  du  poisson.  Après 
avoir  noté,  balance  en  main,  les  doses  d’une 
farce  qui  m'avait  parfaitement  réussi,  j'ai  eu 
insuccès  avec  un  autre  pois.son  ou  autre  panade. 
Les  doses  sus-énoncées  ne  sont  donc  qu'approxi¬ 
matives,  lo  plus  rapprochées  qu'il  soit  possible 
de  les  prescrire. 

Farce  de  solef/Vrir  —  Formule  1673, 

—  Dans  ce  même  genre,  on  peut  remplacer  le 
inerlaii  par  des  filets  de  sole  et  procéder  selon  la 
formule  ci-dessus. 

Farce  de  baliste  (Four  quenelle),  —  Cet  af¬ 
freux  poisson  fournit  une  chair  qui  réussit  fort 
bien  pour  les  fai  ccs.  iSuivre  les  memes  propor¬ 
tions  et  la  même  méthode  que  pour  la  farce  de 
merlan. 


FAR 


828 


FAR 


Farce  de  lang-oTiste  ou  de  lioniard  (IktuU  ' 
cuis  hf  e).  Fo  nmde  167 4.^  Ch  oisir  un  e  l  an  g^ou  s  te 

ou  un  homard  vivant^  le  châtrer  en  lui  arrachant 
le  boyau  intestinal;  en  couper  la  queue  et  faire 
avec  le  devantj  les  tcufs  et  Je  corail^  un  coulis  I 
rouge  et  réduit  avec  très  peu  do  ris* 

llettre  la  chair  de  la  queue  dans  le  mortier 
avec  soi,  poivre  et  iin  peu  de  muscade;  piler  vi¬ 
vement  en  ajoutant  par  petites  doses  de  la  crème 
Iraîehe  et  du  coulis, 

Essayer  la  farce  et,  lorsqu'elio  sera  â  poin^  Itt 
passer  au  tamis  de  crin.  Si  elle  était  trop  ferme, 
ajouter  encore  de  la  crème;  si  elle  était  trop 
molle,  on  pourrait  y  ajouter  un  jaune  d'œuf, 

Femttrque.  —  Cette  fai  ce  doit  être  rose  pâle, 
moelleuse  et  délicate.  C’est  F  une  de  mes  plus 
heureuses  créations*  On  peut  y  ajouter  des  truifes  , 
râpées  crues,  ce  qui  lui  donne  un  fumet  délicat. 
On  Futilîse  pour  des  quenelles,  des  pains  au  cou-  I 
lis  d'écrevisse,  ou  pour  garniture  de  timbale  ou 
de  voFau-vent,  Le  homard  ainsi  préparées!  plus 
facile  â  la  digestion  que  mangé  cuit  au  court- 
bouillon. 

Farce  de  saumon  (Ilautê  cztishîe).  —  Formule 
1675,  —  Choisir  la  chair  la  plus  maigre  du  sau¬ 
mon,  celle  de  la  queue.  Employer  : 


C h îur  crue  (le  sait III Oïl,  giammcs  fiOO 

Panade  de  Jîiriuü  île  riz .  —  lâO 

Coulis  d’écrevi^ses .  ,  .  .  .  ,  ,  cuillorècs  a- 

Ch'ùiiiç  rrakdiü  . . litre  l/:2 

Œufs, .  nombre  î 

l’oivrp,  Eül,  niustadc. 


Procédé,  —  Piler  la  chair  de  saumon  avec  les 
épices;  ajouter  la  panade  et  peu  h  peu  la  crème  , 
et  le  coulis  d^écre visse  et  l'œuf  entier;  bien  trîtii-  ^ 
rer,  et  essayer  la  farce  en  la  pochant.  Si  elle  f 
était  trop  ferme,  ajouter  de  la  crème;  au  con-  ' 
traire,  si  elle  était  trop  molle,  ajouter  des  jaunes 
d'œufs,  I 

Pemarqite,  —  Cette  farce  exquise  doit  être  i 
d'une  teinte  rosée,  savoureuse  et  parfumée  d’un  i 
fumet  d‘écrevisse.  Elle  sert  à  faire  des  pains,  des 
soufflés  ou  des  quenelles. 

On  peut  faire  des  farces  avec  tous  les  poissons 
de  mer  â  chair  blanche  et  ferme;  on  n'aura  qu'â 
se  conformer  aux  prescriptions  sus  énoncées.  On 
peut  aussi  en  faire  avec  les  poissons  d'eau  douce;  ; 
mais  ceux-ci,  à  Fexception  du  brochet,  sont  moins 
fermes, 

Fauce  PE  POISSON  A  GAUNiK.  — ^  Comme  farces 
â  garnir,  on  peut  utiliser  toutes  les  farces  de  Faii- 


cjcnne  méthode  et  les  suivantes  dans  les  petites 
cuisines. 

Farce  de  poisson  à  garnir  (Ctds.  mémgère), 
—  Formule  1670,  —  Faire  sauter  au  beurre  frais 
un  oignon  bâché  et  le  mélanger  avec  des  lai¬ 
tances  ou  de  la  ciiair  de  poisson  crue  et  des  chanv 
pignons  hachés;  assaisonner  de  fines  herbes, 
poivre,  sel  et  muscade;  y  ajouter  un  ou  deux 
œufs  entiers  et  homogénéiser  le  tout. 

On  Femploic  pour  farcir  des  poissons  crus, 
dont  on  ferme  les  ouvertures  îmint  de  les  sou¬ 
mettre  â  la  cuisson* 

Farce  à  garnir  (Cuis,  ménagère).  —  Formule 
1677,  —  Dans  la  cuisine  économique,  on  peut 
garnir  l’intérieur  d’un  poisson  avec  une  farce 
composée  de  mie  de  pain  trempée  au  lait,  d'oi¬ 
gnons  hachés  passés  à  la  poêle,  de  champignons 
et  fines  herbes  hachés  et  d'œufs  frais,  le  tout  bien 
mélangé  et  assaisonné  de  poivre,  sel  et  mus¬ 
cade. 

I^'arce  de  ctiarcutieiï.  —  Parmi  les  farces 
employées  dans  les  charcuteries,  je  mentionnerai 
les  suivantes  : 

Parce  truffée  (Cftarcuferle  fine),  —  Formule 
Î67S.  —  Choisir  do  la  viande  de  porc  plus  grasse 
que  maigre,  la  haclier  et  l’assaisonner  avec  : 

StiL  . . .  gramtïiea  20 

INsivru  hlai>c  {taîs  moulu  .  ^  ,  —  2 

Epicos  dü  chaiTulior  .  .  —  2 

Œuitï  frais  ,  .  iionibi*©  2 

Procédé.  —  I^iler  la  farce  au  mortier  et  y  ajou¬ 
ter  iTiû  truffes  Itachéespar  kilo  de  farce, 

Pemarqne,  —  En  été,  celte  farce,  tenue  sur  la 
glace,  peut  se  conserver  tout  au  plus  deux  jours; 
en  hiver,  le  deuxième  Jour  seulement  elle  devient 
parfumée. 

Farce  ou  chair  à  saucisse,  A,  (Charcuterie 
fhié).  —  Formule  1679,  —  Dénerver  les  viandes 
de  porc  et  mettre  une  égale  quantité  de  chair 
maigre  et  grasse;  hacher  très  menu;  pendant 
que  l'on  hache,  ajouter  pour  chaque  kilo  de 
chair  : 

Seh  . grammes  20 

Poivre  bhmt, . .  ,  ,  —  2 

PiuiGut .  —  I 

J5*ûcéâé.  —  Mélanger  le  tout,  et  si  cette  chair 
doit  servir  pour  les  saucisses,  au  moment  d'en¬ 
tonner,  lui  incorporer  deux  œufs  frais  par  kilo 
do  cil  air. 
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Farce  ou  chair  à  saucisse,  B*  {Charciderlt 
—  Fovnude  • —  Choisir  iHoitié 

viande  maigre  de  bonif^  moitié  goige  de  porc 
iraiîjj  le  tout  détiervé;  liacher  meiui  et  assaison¬ 
ner  comme  dans  ia  formule  précédente.  An  mo- 
mettt  d  entonner^  mettre  deux  œufs  frais  par  kilo 
de  farce. 

Farce  de  veau,  C,  {CharcuUrk  commune).  — 
FormuU  IGSî.  —  Choisir  trois  parties  de  viande 
de  veau  dénervée  et  une  partie  de  lard  de  porc 
frais;  ajouter  rassaîsonnement  en  hachant^  et 
un  décilitre  de  crème  ou  de  bon  lait  frais  par 
kilo  de  farce, 

Uemarqm.  “  Les  farces  de  charcutiers  servent 
pour  les  saucisses^  les  crépinettes^  à  farcir  les 
viandesj  les  volailles  et  à  faire  des  timbales^  etc. 

Farce  à  la  lyonnaise^  ]>.  {ühitraderh  cmn- 
mttné).  —  Forîmûe  ÎQ82.  —  Clioîsir  les  parties 
siinguignolentcs  et  grasses  du  porc  frais;  assai¬ 
sonner  selon  la  règle,  haclier  nieiuijet  au  moment 
d’entonner^  ajouter  deux  mufs  frais  par  kilo  de 
farce.  Cette  farce  est  la  moins  fine. 


Fakces  l»E 


i^VTissiEKS  A  l'ATÉs  EKoitrs.—  Parmi 


les  meilleures  farces  employées  par  les  pâtissiers 
pour  les  pâtés  froids,  nous  formulerons  les  sui¬ 
vantes  : 


Farce  à  pâté  de  volaille  froid  {Fàt't^iîeFtû)*  — 
Fonmde  Î683.  —  Employer  : 

Nuis  dtj  Axnu  déuervéc . griitnnufS  SOn 


Liird  t  i'uis  ,  . .  :")(>> 

-Jaiiiijoii  hais .  —  'itiu 

Cliair  poïilarch’  . .  —  î'iOli' 

Toie  do  poulet .  .  ,  ,  . .  “  uOfl 


Tj'urtes.  .  .  .  . . ,  .  —  nx) 

Pi^océdé.  —  Réserver  les  truffes;  liacîïer  et  pi¬ 
ler  le  tout  au  mortier  jusqu'à  ce  que  Ja  farce  soit 
corsée;  y  ajouter  un  peu  de  blond  de  veau  (Voir 
ce  mot),  les  truffes  et  assaisonner  avec  sel,  poi¬ 
vre,  épices. 

Cette  farce  sert  pour  les  pâtés  froid.s  de  vo¬ 
laille,  (Kd.  Lacomme,  de  V Académie  de 

Farce  pour  pâté  froid  iPâthserle).  —  For¬ 
mule  1684.  —  Employer  t 

Epaule  de  vgftu  déueL-roe.  ,  .  .  ,  gianmies  5fH3 

Lard  fraiu . .  . .  —  500 

Jamboü  nais,  ^  ,  —  000 

—  gemiiae  “  5fiO 

Truft’ei^  hachées . .  .  .  .  —  50 

Procédé.  —  Hacher  les  viandes  ensemble  et 
ajouter  les  truffes,  sel,  poivre  et  épices  2>ourpâté 


froid.  Le  tout,  bien  mélangé,  doit  donner  une 
farce  d'un  corps  parfait  et  d'un  goût  délicieux. 
Cette  farce  peut  selon  ropportuiiité  ètremarinée, 
(Ed*  Lacomme,) 

Farce  à  godiveau,  —  Formule  1685.  —  Em¬ 
ployer  : 

t  îïflisse  de  rogîiou  fie  boaif .  ,  ,  .  grammes  500 

Xoix  en  Hlct  fie  vcfm,  —  25i) 

Œufs  fr-da .  uoîiibr«  3 

i^oh'rc  lilaiie  frais  moulu,  »el  et  une  piueée  d’dpiiiics. 

Procédé.  —  Dénerver  la  graisse  et  le  veau,  dé¬ 
sagréger  la  graîüse  et  la  piler  vigoureusement 
avec  le  veau,  en  ajoutant  une  larme  d’eau  fraîche 
ou  un  petit  morceau  de  glace  en  été.  Lorsque  la 
farce  a  pris  la  forme  d’une  pâte,  ajouter  les  as¬ 
saisonnements  et  un  œuf,  et  travailler  toujours 
en  pilant  jusqu'à  parfaite  incorporation  de  l'œuf; 
ajouter  le  devi,\iôiiie,  puis  le  troisième  et  piler 
encore  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  homogène.  La 
mettre  dans  une  terrine  sur  la  glace  pour  la  lais¬ 
ser  rabermir. 

Lorsque  i  on  %^eut  s'en  servir,  on  farine  le  tour, 
le  marbre  ou,  à  défaut,  la  table,  et  on  roule  un 
morceau  de  pâte  que  l'on  coupe  par  petits  mor¬ 
ceaux  réguliers,  que  l’on  roule  vivement  en  évi¬ 
tant  de  les  chauffer  sur  la  table  en  les  faisant 
tomber  sur  un  plat  ou  un  tamis.  On  les  fait  po¬ 
cher  à  reau  bouillante. 

Pemurqtte.  —  Il  se  produit  dans  la  farce  à  go¬ 
diveau  les  mêmes  phénomènes  que  dans  la  farce 
à  zéphyr,  c’est-à-dire  (|ue  si  la  viande  est  échauf¬ 
fée  la  graisse  tourne  en  iuule  et  la  liaison  ne  sc 
forme  plus;  c’est  la  raison  pour  laquelle  il  faut 
piler  le  veau  un  peu  avant,  et  surtout  piler  vive¬ 
ment  avec  la  graisse,  ce  qui  a  fait  dire  que  pour 
faire  un  bon  godiveau  il  fallait  y  mettre  de  Vkuile 
de  coudes. 


Farces  a  i*até.s  de  giiueiis,  —  Parmi  les 
farces  à  pâtés  de  gibiers,  Je  classerai  les  sui¬ 
vantes  : 

Farce  pour  pâté  de  gibier  (Pdf/Wr/e),  — 
Formule  1686.  —  Employer  : 

Chair  de  gibkr,  . . .  gi’aiiifiies  5rK) 

Lai'fl  tlAlS  ■  üOÛ 

Jambon  genutne,  .  .  —  250 

'ri^iitYcft.  ,  .  .  . .  —  50 

Procédé.  —  Piler  le  tout  au  mortier  à  l'excep¬ 
tion  des  truffes,  de  manière  à  en  faire  une  farce 
très  fine;  ajouter  les  truffes  hachées  menues, 
mouiller  avec  le  sang  de  gibier,  s'il  y  en  a,  et  du 
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vieux  cognac^,  assaisonner  de  sel,  poivre  et  épices 
de  liourgogne.  Laisser  reposer  cette  farce  do 
douze  à  vingt-quatre  heures  avant  de  s’en  scr- 
vir.  (Ed.  Lacoinniej  de  V Académie  éle  anshieé) 

Farce  de  faisan  pour  pâté  {I faute  ctusine).— 
Formule  1687.  —  Employer  : 


Chair  crue  de  fais;ni . ;^rainuies  Tükiî 

Lard  frais  .  —  “jIK) 

Truffes  hachées .  —  ;>0 

Fumet  de  giluer  cuillerées  ;> 

Crème  fraîche  litre  1/2 

\'icux  cognac . .  .  ,  petit  vene  1 

Épices  pour  gibier  et  seL 


Procédé.  —  Piler  les  viandes  do  faisan  dans  le 
mortier,  en  ajoutant  peu  A  peu  do  la  crcnie; 
ajouter  les  épices^  le  lard  râpé,  ou  préalable 
ment  pilé;  ajouter  en  dernier  lieu  deux  ou  trois 
cuillerées  de  fumet  réduit  Amalgamer  le  tout  et 
passer  la  farce  au  tamis  de  métal;  ajouter  alors 
les  truffes  et  le  cognac;  bien  mélanger  dans  une 
terrine  et  s  Vu  servir  le  lendemain. 

Femarqtie.  —  Cette  farce  donne  au  pAté  un 
moelleux  délicat  et  savoureux.  On  peut  faire,  par 
le  même  procédé  et  les  mêmes  doses,  des  farces 
de  perdreau,  de  caille,  de  gélinotte,  de  sar¬ 
celle,  de  bécasse,  de  pluvier,  de  coq  de  bruyère 
et  de  tout  gibier  â  plumes  en  général. 

Parce  de  chevreuil  pour  pâté.  —  lormttle 
1688,  —  Employer  : 


Filet  de  chevreuil  uiariué . 

'rraiiinies  ôtKJ 

Lard  frais  rüpé  ou  pilé . 

— 

Cervelle  et  moelle  épîmérc  de  eiie- 

vreuih  ......  ...... 

— 

Truffes  hachées.  ......... 

— ‘  i  i> 

Sel,  épices  pour  gibier. 

Procédé.  —  Piler  au  mortier  le  blet  de  che¬ 
vreuil  mariné  avec  les  épices  et  le  sel;  ajouter 
la  cervelle  dégorgée  et  crue  et  le  lard;  piler  tou- 
jours  pour  faire  une  farce  fine  et  homogène;  la 
passer  au  tamis  de  métal  et  ajouter  les  triitfes  et 
un  verre  à  bordeaux  de  vieux  vin  do  ]\ladère,  et 
bien  mélanger  dans  une  terrine. 

Eemarqtie.  ^ —  On  peut  remplacer  la  cervelle 
par  du  fumet  de  gibier  très  réduit.  On  peut  aussi 
faire  par  la  même  méthode  les  farces  de  daim, 
de  chamois,  de  renne,  de  sanglier,  de  lièvre,  de 
mulet,  de  cheval  et  en  général  de  tout  gibier 
à  poil.  Il  est  essentiel  que  toutes  les  viainles 
soient  marinées  dans  une  bonne  marinade  euHe, 
fortement  épicée. 

FaiîCES  CUITE!?.  —  On  appelle  farce  cu/teffuri  e 
àyratinf  farce  gratinée,  les  farces  faites  avec  des 


viandes  f'uites  de  veau,  de  volaille  ou  de  gibier, 
le  plus  souvent  mélangées  de  foies  cuits  de  vo- 
laille.  Dans  ce  groupe  je  inentiorinerai  les  siiî^ 
vantes  : 

Farce  cuite  de  veau  (Üuh.  de  restaurant).  — 
Formule  1689.  —  Employer  : 

^Tiiiulcs  Jrüïdr?!,  de  voaii  ri  de  V(>- 
lîiille.  grauniies  TiOü 

i^lie  d O  p;ii  i  )  t  l'èm  p  ûo.  îui  l  fi i  î  ^  égo u  t  t  r e  ^ —  HtK 3 

lîeuire  frais  . . .  ,  ,  .  — 

J.iuncs  rt  feuhi  ..........  iioriïhre  l 

FincK  hrrhes  liütliêes,  sel,  épiées  et  une  cuillerée  de 
deiiiî-ghire. 

Procédé.  —  Faire  revenir  dans  une  petite  cas¬ 
serole  avec  du  beurre  un  oignon  haché,  y  ajou¬ 
ter  la  viande,  rassaissonnement,  deux  cuillerées 
de  demi-glace.  Laisser  refroidir,  piler  au  mortier 
et  y  ajouter  les  jaunes  d'œufs,  les  fines  herbes, 
là  mie  de  pain  et  le  beurre.  Eîon  piler  et  passer 
la  farce  au  tamis  de  métal. 


Farce  â  quenelles  de  volaille.  —  Formule 
1690.  —  Employer  : 

l-llctî^  crus  lie  poulcti  o\{  clmpoiis  .  giuniuuis  Auo 
Panade  troide 

PeuiTc  frais.  ...........  100 

llécliaiJielle,  cuillerée  ii  hoiuhc  .  .  nombre  î 

(Eufs  frais  .  . .  -  -‘ï 

Crème  double  décilitre  I 

Sel. 


Procédé.  —  Hachei‘  le  poulet  avec  le  sel;  mettre 
la  éhaîr  dans  le  mortier  et  bien  la  piler;  la  res¬ 
sortir  sur  une  as.siette;  piler  la  panade  en  y  in¬ 
troduisant  la  chair  par  petites  doses.  Lorsque  le 
tout  est  bien  homogène,  ajouter  le  beurre;  tri¬ 
turer  pour  rendre  lisse  en  ajoutant  la  béchamellc 
et  ensuite  les  œufs  un  par  un;  triturer  encore 
pour  mélanger  le  tout  et  passer  cette  farce  deux 
fois  au  tamis  fie  crin;  la  déposer  dans  une  ter* 
rîne  émaillée  ou  vernissée  et  rachever  avec  la 
crème  en  la  travaillant  avec  la  spatule* 

Pemarque. —  En  suivant  exactement  cette  pi  es- 
Cl  iption,  on  obtiendra  une  farce  moelleuse  et  dé¬ 
licate*  Eli  hacliant  la  chair  avec  le  sel,  il  se  pro¬ 
duit  une  coagulation  des  substances  gélatineuses 
qui  lui  donnent  du  corps;  de  même  que  l'action 
do  passer  deux  fois  la  farce  au  tamis  la  rend  par¬ 
faitement  homogène.  (Le  Si^hs  Ét'irAL,  corresp*  de 
de  cutshîé.) 

Farce  cuite  de  volaille  d'hoteJ).  —  /'br- 
muh  1691.^  Déso,sscr  des  carcasses  de  poulet 
de  façon  à  obtenir  nue  certaine  quantité  de 
viande;  la  mélanger  avec  autant  de  viande  de 
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veau  et  de  cervelle  de  veau  ciiikH,  de  façon  à 
obtenir  un  tiers  de  elinquc.  Ajouter  un  oî^uon 
iuicliù,  sauté  à  la  poêle,  et  piler  le  tout  au  iiiO] - 
lier;  mettre  quel<jues  foies  euils  de  volaiüe,^  sel, 
épiees  et  fines  herbes,  s'il  a  ïîeiu 

(iette  tarée  sert  pour  tous  les  luels  apprêtes  au 
j^iatiii, 

Parce  de  foie  de  volaille  (Ctiin.  de  restani  itid). 
—  Formule  —  Piler  au  moi  tier  une  égale 
quantité  de  foies  do  volaille,  de  viande  de  vo¬ 
laille  et  do  cervelle  de  veau  cuite.  Ajouter  poi¬ 
vre,  sel^  épices  et  quelques  jaunes  d'œufs;  passer 
la  farce  au  tamis.  Elle  doit  être  délicate  et  moel¬ 
leuse.  Elle  sert<iuelqiiefois  pour  fareir  les  croûtons 
à  garnir  les  entrées;  salmis,  poulets  sautés  ou 
autres  mets  farcis.  Facultativement,  on  y  ajoute 
des  truffes  hachées. 


Farce  à  croûton  de  gibier  \îfinttê  cHÎsine).  — 
Formule  ÎÜOX  —  Piler  au  mortier  des  foies  de 
volaille  préalablement  sautés  à  ht  poêle  avec 
genièvre,  et  les  intestins  (sans  gésier  et  iiel)  du 
gibier,  s'il  s'agit  de  grives  ou  de  bécasses  ;  ajou¬ 
ter  une  cuillerée  de  fumet  de  gibier,  très  réduit, 
et  quelques  jaunes  d’iLuifs;  passer  au  tamis  et 
procéder  selon  la  fonnu  fe  î  10-. 

Farce  à  terrine  ou  pâté  d.e  foie  gras  {I hutte 
eiiuhte). —  Formule  101^4,  —  (Couper  en  inûrceaux 
1  kilo  de  lard  gras  et  frais  et  une  égale  quantité 
de  noix  ou  de  filet  de  porc  frais;  mettre  le  tout 
dans  une  casserole  et  faire  roussir  légèrement, 
avec  thym  et  laurier;  ajouter  alors  dans  la  cas¬ 
serole  2  kilos  de  beau  toîe  de  veau,  très  blanc, 
et  coupé  en  morceaux  et  assaisonner  de  poivre, 
sel,  épices  è  gibier,  et  faire  saisir  le  foie  pendant 
un  petit  quart  d'heure. 

Retirer  le  tout  sur  un  plat  ei  laisser'  refroidir: 
piler  dans  un  mortier  avec  deux  œufs  frais  en¬ 
tiers  et  passer  la  farce  au  tamis.  Avec  une  partie 
de  cette  farce,  piler  les  parures  de  foie  gras  et 
ajouter  un  verre  de  vîn  de  .Madère. 

/Aîîuarçatf,  “  Cette  farce  sert  pour  les  pâtés  et 
les  terrines  de  foie  gras  et  tous  les  pâtés  fins.  En 
remplaçant  la  mollic  du  foie  de  veau  par  de  la 
chair  de  gibier,  on  obtient  une  farce  fine,  pour 
pâtés  ou  terrine  de  gibier,  et  h  laquelle  ou  ajoute 
bien  entendu  dos  trutïes  épluchées.  En  rempla¬ 
çant  ie  foie  de  veau  par  moitié  tétine  de  veau 
et  moitié  foie  gras,  ou  obtient  une  farce  blanciic 
qui  peut  également  servir  pour  pâté  de  roic  gras. 
(Voir  PAIN  PK  Giïfijcn.) 


Farce  on.  appareil  à  zéphyr  (flcmte  ciitshte). 
—  Formule  J (196.  —  l^rendrc  les  filets  d'un  cha¬ 
pon,  d'un  poulet,  d’un  dindon ueau,  encore  palpi* 
taiits  ou  tout  aussi  frais  que  possible;  tes  piler 
daus  un  mortier  avec  sel,  éinees  et  mouiller  par 
petites  doses  avec  de  la  crème  fraîche.  Essa5''er 
la  farce  et  arrêter  radjonctioii  de  la  crème  an 
point  extrême,  de  façon  à  obtenir  une  quenelle 
savoureuse. 

CmMiK  CUUN.AIRF.  —  Pour  que  le  zéphyr  réus¬ 
sisse,  il  faut  le  faire  pendant  que  la  cJiair  est  en¬ 
core  chaude,  c'est-à  dire  aussitôt  ht  volaille  tuée. 
L’albumine  animale  contenue  dans  les  tissus  se 
mélange  avec  la  crème  et  foi  tne  ainsi  un  corp.s 
qui  s’homogénéise  et  se  solidifie  â  la  présence 
I  du  sel  et  de  la  crème,  et  constitue  ainsi  une  aorte 
do  mayonnaise  qui  se  coagule  â  la  cuisson  comme 
le  blanc  d’œuf. 

Remarque. —  On  peut  faire  cette  farce  avec  du 
lapin,  du  veau,  du  gibier  même,  lorsque  ces  ani» 
maux  sont  depuis  longtemps  morts,  mais  on  y  in¬ 
tégrera  un  tiers  plus  de  crème  si  la  chair  est  en¬ 
core  chaude.  On  doit  aussi  avoir  soin  que  la 
crème  ne  soit  pas  trop  épaisse,  surtout  pour  com¬ 
mencer  ropéiatioiî,  eelà  ferait  tourner  au  beurre; 
il  faut  aussi  veiller  â  ce  que  la  crème  soit  fraîche, 
et  dont  la  jirovenaiice  soit  certaine  au  point  de 
vue  de  rhygîèiie  des  vaches  laitières. 

llYCiÈXE.  —  Ce  mots  i  cunît  très  â  propos  â  la 
(pi alité  maigre  et  légère  de  la  viande  une  petite 
ipiantité  de  crème  qui  la  rend  plus  agréable  et 
plus  facile  â  la  digestion.  Il  peut  être  servi  aux 
convalescents,  au.x  malades  comme  aux  enfants 
et  aux  vieillards. 

Farce  de  foie  de  veau  à  quenelle  (Leber  Cio- 


.Kcn.  Fnh’.  aïJemtmfle).  —  Formule  I69C.  —  J^ni- 
ployer  : 

h’ oi tî  dft  veau  délier v£’ . .  graitinieg  fîUO 

lienrvïî  frais  .  .  —  200 

Pariiie  taiidsix,  ,  .  . .  —  20 

Mie  blaiiehedo  jisiin  nu  tîUmis  —  lû 

(l’.iifs  (raid . .  lujiiibro  2 

t'i  eiuc . . *  (lèeilitrc  î 


1]]  oigiioiï  liadiê|insàé  au  bourro^et  inéUmgei’ cimiitc 
fiveu  dtiH  fines  Iberbos. 
j’qbees,  i>oivïe  ét  sel. 

Procédé.  —  Piler  le  foie  au  mortier  avec  les 
a.ssaisojinenients,  le  passer  au  tamis  de  métal; 
arroser  la  mie  de  pain  avec  la  crème  dans  une 
terrine;  y  ajouter  les  œufs,  la  farine  et  travailler 
le  tout  pouî;  le  rendre  homogène  et  mousseux: 

I  y  joindre  le  foîc  de  veau;  bien  mélanger  et  es- 
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sayt  r  la  farce  en  en  plongeant  gros  comme  un  , 
œuf  clans  de  Tenu  bouillante.  Hl  elle  n’était  pas 
assez  ferme,  ajouter  un  œuf;  au  contraire,  si  die 
n^était  pas  assez  nioeüeiise,  ajouter  un  peu  de 
crème.  Son  goût  doit  être  bon  et  légèrement  re¬ 
levé*  Dans  le  nord  de  rAllemagne,  on  y  ajoute 
un  peu  de  ou  cifîniti  On  fait  po¬ 

cher  les  quenelles  à  Tean  salée ^  on  les  dresse 
sur  un  plat  en  faisant  couler  dessus  du  beurre 
chaud  avec  de  la  mie  do  pain. 

I 

FARCIR,  r.  û.  AIL  füllen;  rus.  farçhiravüU; 
angl.  fù  ;  itaL  conêire  il  —  Action  de 

merfcrede  lafarcedansime  volaille,  dans  le  creux 
des  artichauts,  des  tomates,  etc.  Remplir  ou  gar¬ 
nir  de  fa]‘ce* 

FARDE,  s.  f.  —  Italie  de  mai  diandises,  parfis 
eulièrement  de  café,  dont  le  poids  est  de  180  kb 
logrammes. 

FA  RE,  s.  /".  —  A‘em  que  les  JiabiUnts  de  Ihîe 
de  Jladagascar  donnent  â  la  canne  k  sucre.  Ils 
ne  savaient  pas  en  extraire  le  sucre ^  ils  en  fai¬ 
saient  une  boisson  forte  qui  devenait  Acre  et  cor¬ 
rosive  en  vieillissant.  ♦ 

FARtLLON,^.  711,  (Terme  de  peche)>  —  Réchaud 
dans  lequel  les  pécheurs  allument  du  feu  pen¬ 
dant  la  nuit,  pour  attirer  certains  poissons. 

FARINACE,  ÉE,  adj.  AU.  mehlig;  angl  fari- 
naceou^^;  ital.  hifartnafo.  —  Qni  est  de  la  nature 
de  la  farine  ou  qui  en  a  Tappai  ence. 

FAR!  N  AD  A,  f.  {Cuis,  génmse),  —  Formide 

Délayer  dans  une  terrine  de  la  farine 
fraîche  de  gros  pois  blanc  du  5Iidi,  avec  une 
quantité  relative  d'eau  tiède,  de  façon  à  obtenir 
un  appareil  lai  té  et  crémeux;  rassaisonner  de 
poivre  et  de  sel;  le  passer.  Mettre  dans  une  pla^ 
que  une  couche  d'huile  (iue,foite  de^nuHimètres; 
la  faire  clnuifl'er  au  four  et  verser  l'appareil  de  i 
manière  a  faire  former  une  nappe  d^m  demi- 
centimèfrc  d'épaisseur;  remuer  vivement  pour 
égaliser  la  pMe  et  la  laisser  cuire. 

FLant  de  Vielle  couleur,  on  découpe  le  gateau 
dans  la  plaque  et  on  dresse  les  morceaux  chauds 
sur  un  plat  que  Ton  sei"t  de  suite. 

JIygièKk,  —  Cet  entremets,  dûine  digestion 
assez  difficile,  est  nournssaiit  et  convient  sur-  ' 
tout  aux  estomacs  a  toute  épreuve.  C'est  un  ali¬ 
ment  commun  parmi  la  population  de  Gênes. 


FARINE,  fi.  f,  (Farhiü).  Ail.  Mehf;  rus.  moiika; 
angl.  ffimr;  itah  esp.  prov.  fetrkuijû^  ftt}\  blé,  dé¬ 
jà  vant  du  radical  sanscrit  nounàr.  —  Pou¬ 
dre  blanclie  que  Ton  obtient  en  pulvérisant  entre 
des  meules  ou  cylindres  les  graines  des  céréales, 
des  légLiniineusès,  des  tubercules  et  des  cucur- 
bitacées. 

Fidle  farine,  celle  qui  est  si  fine,  que  Fair  l'en¬ 
levant  elle  s'attache  aux  murs  des  moulins. 

Fleur  de  far  me  ^  la  plus  belle  farine  de  fro¬ 
ment  Plus  le  grain  est  lourd,  plus  la  fiirine  est 
riche  en  matière  azotée,  La  farhie  de  froment 
(Voir  ce  mot)  sert  surtout  pour  la  pAtisserie,  la 
boulangerie  fine  et  la  cuisine. 

A"eut-on  connaître  sommaîi'ement  la  valeur 
dhine  farine  :  il  faut  en  faire  une  pâte  feimie  non 
fermentée;  on  la  pétrit  dans  les  doigts  sous  un 
petit  filet  d'eau  du  robinet  de  la  fontaine;  on  J  C- 
çoit  Teaii  dans  une  terrine;  après  l'avoir  pétr  ie 
un  instant,  on  apercevra  une  couche  blanche  au 
fond  de  la  terrine;  ce  .sera  l'amidon;  il  restera 
dans  les  doigts  une  pAte  gommeuse  qui  est  le 
gluten  :  plus  il  sera  collant,  plus  il  y  aura  du 
gluten.  On  pourra  ainsi,  sans  avoir  recoin  s  a 
l'analyse  chimique,  se  faire  une  idée  approxi¬ 
mative  de  la  qualité  de  la  farine. 

Les  boulange l^s  et  les  piiiissiera  de  profession 
connaissent  parfaitement  les  farine.s  au  toucher: 
si  elle  a  de  la  main^  c'esbà-dii  e  que  quand  on  en 
prend  une  poignée  elle  doit  seller  et  former  une 
pelote,  et  non  pas  fuir  entre  les  doigts  comme  de 
la  cendre  ou  do  la  fécide.  La  bonne  farine  est 
douce  au  toucher,  dhme  odeur  et  d'un  goût 
franc. 

Dure  au  touelièr,  piquanle  au  palais,  de  baut 
goût  h  Fodorat  sont  les  signes  certains  d’une  fa¬ 
rine  secondaire. 

Les  farines  qui  ont  une  odeur  fragrante  et  qui 
sont  tempérées  tendent  à  fsrmcnter;  on  doit 
les  aérer  en  les  changeant  de  sac  et  de  place. 
{\'oir  iwiN.)  Pour  les  propriétés  et  les  études  de 
chaque  farine,  voir  avoine,  fiîo.mext,  seigle, 
OHGjq  îi.tuicüT,  maTs,  etc. 

FARÏNELLE,  s./.  de  fttrine.  —  Genre  de  cham¬ 
pignon  qui  a  Tair  poudré  de  farine;  ainsi  appelé 
è  cause  de  son  aspect. 

FARINER,  t\  a.  {Ternie  de  cni.sine).  Ali.  mit 
MeJif  hé.^treuen;  angl.  fo  fiour^  ital.  infartnare,  — 
Saupoudrei' de  farine.  Fariner  du  poisson  avant 
de  le  faire  frire;  des  rognons  émincés,  etc. 
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FARINEUX,  EUSE,  adj.  Ail.  mehlig:  üïigl  fa- 
rlneom;  ital.  hifarhiftio.  -  Se  dit  des  plantes 
dont  le  finit  ou  la  racine  peuvent  fourni]'  de  la 
farine:  tels  sont  les  céréales,  les  pommes  de  terre, 
les  chAtai^nes,  etc, 

IIvcjext:.  —  Ou  exagère  généralement  les  pro¬ 
priétés  nutritives  des  farineux  et  l'on  commente 
justement  le  mot  si  connu  de  Î.-J,  Itonssean  qui, 
dans  une  boutade  pytliagorîeienne,  et  qui  est 
resté  rargiiment  des  végétariens,  a  prétendu  que 
Ton  taisait  plus  de  sang  avec  des  farineux  qu’a¬ 
vec  la  viande. 

Les  farineux  jouent  un  l'ole  important  dans 
ralimeutation  des  enfants  [Voir  iîOUillik);  mais 
ils  ne  convieiment  nullement  aux  gens  à  estomac 
déllcatj  et  sont  absolument  contraires  aux  gas¬ 
tralgiques;  toutefois,  leur  usage  vient  a  propos, 
comme  aliment  respiratoire,  pendant  les  saisons 
froides  et  pris  alteruatîvcment  avec  des  aliments 
azotés. 

F  A  RI  O  ,  .9.  îïî,  (Pomon  de  mer),  —  Vulgaire¬ 
ment  appelé  roi  des  harei}gs  pai'  les  marins, 
parce  qidil  précède  ordinairement  le  grand  banc 
des  harengs;  lorsque  les  pécheurs  le  prennent, 
ils  le  rejettent  religieusement  à  la  mer. 

F  A  RO,  s.  m.  —  Bière  fabriquée  à  Bruxelles  et 
dans  ses  environs;  elle  est  composée  en  par¬ 
ties  égales  de  bière  de  ]\Iars  et  de  L(tmhicl\ 

FAROBIER,  s.  m,  —  Arbre  très  commun  ait 
Sénégal  et  portant  des  gousses  ayant  environ 
35  centimètres  de  longueur;  les  semences  qu’elles 
renferment  sont  noires  et  ressemblent  à  de 
grosses  lentilles  :  elles  contiennent  une  chair 
jaune,  farineuse,  sucrée  et  très  nouiTÎsante,  et 
sont  fort  goûtées  par  les  habitants  du  Sénégal 
et  de  ia  Gambie* 

FAROS,  s*  an  —  Pomme  d’automne,  compre¬ 
nant  doux  variétés  :  le  grtis  fiiros  comprimé^  lisse 
et  roux;  le  petit  farosj  moins  gros,  oblong  et 
pourpre. 

FARTHING,  —  ]\ronnaîe  de  cuivre  an¬ 
glaise;  elle  vaut  le  quart  d‘un  penny  ou  0'',0d4LL 

FASÉOLE,  s.f.  (P/iitsèohfs).  —  Variété  de  hari¬ 
cot.  (Voir  ce  mot) 

FASOLET,  5*  m.  —  Haricot  nain  hûtif,  très 


estimé  et  cultivé  aux  environs  de  Paris,  sous  le 
nom  de  /fmjmief.  (Voir  ce  mot.) 

FATHOM,  s,  m,  —  Mesure  de  longueur  an¬ 
glaise,  ètiuivalcnte  fi  1  mètre  829  millimètres, 

FATIGUER,  r.  m  —  Ancien  terme  de  cuisine; 
fatiguer  une  salade  :  la  retourner  longtemps  afin 
qidelle  s’imbibe  bien  de  rassaisonnément. 

On  dit  aujourd’hui  remuer  in  i^aldde. 

FAÜBOIMNE,  .!?,  m.{Pota(jeàlu).  —  Formule  Î69S. 
“  Faire  tremper  mi  litre  de  haricots  blancs  pen¬ 
dant  deux  heures:  les  faire  cuire  avec  125  gr* 
d’oignons,  125  grammes  de  carottes,  un  bouquet 
garni. 

Pas.ser  au  beurre  une  forte  poignée  d'oseille 
ciselée;  mouiller  avec  le  bouiiloii  de  haricots; 
ciseier  un  cœur  de  laitue,  le  jeter  dans  la  casse¬ 
role  deux  minutes  avant  de  servir,  afin  qu’il  su¬ 
bisse  un  bouillon* 

Mettre  dans  la  soupière  des  jaunes  d’œufs 
(deux  pour  trois  personnes),  avec  trois  décilitres 
de  eiéme;  verser  le  bouillon  de  haricots  petit  h 
petit  pour  lier,  sol,  poivre  et  ajouter  une  assez 
forte  poignée  de  cerfeuil  ciselé.  On  peut  ajouter 
des  croûtons  passés  au  beurre,  (F,  Chevet.) 

Pem(frque.  ^Cû  prdage  so  trouve  tout  préparé 
en  tablettes,  par  Chevet.  (Voir  ce  nom.)  Il  suffit  de 
délayer,  faire  cuire  quelques  minutes  et  Hcr  avec 
jaunes  d’œufs  et  lait,  et  ajouter  Le  cerfeuil. 

FAUCON,  s.  î«.  (Falco).  AIL  FalJce;  angl  fah 
cou;  ital,  falcone.  —  Oiseau  de  proie  que  l'on 
dressait,  pour  la  chasse  avant  1  invention  des 
armes  h  feu*  Dans  une  seigneurie  bien  ordonnée 
H  y  avait  le  {/raud  of/icîer  de  la  fauconnerie.  Le 
faucon  iiifiis  (pris’  dans  le  nid)  était  servi  a  la 
reine,  comme  mets  rare,  par  le  célèbre  Taille- 
vent,  clief  de  bouche  do  Charles  VTL 

FAUQUES,  s.  f.pl.  {Terme  de  pcebe).  —  Plan¬ 
ches  à  coulisse,  qu’on  ajuste  autour  des  bateaux 
pour  empêcher  la  lame  d’y  entrer. 

FAUSSET,  s.  m.  —  Petite  brochette  de  bois, 
servant  a  boucher  le  ti  ou  que  l’on  fait  à  un  ton¬ 
neau  pour  goutter  le  vin  ou  la  liqueur  qu'il 
contient* 

FAUVEAU,  s.  m.  —  Bci?uf  de  couleur  rouge, 
tirant  sur  le  jaune  clair. 
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FAUVETTE,  j?,  f,  (r/fïmi/rt).  AU,  Grmmfiih'ef 
rus,  trowniki ;  aii/çL  Unnef  :  itaL  i  apinera.  —  Pas* 
sercan  du  goiiro  .S5  Ivie,  dont  le  plumage  lïi  c  îjiir 
le  fauve  dans  coitahies  espèces. 

Fauvette  des  Alpes^  fa  autioi'  {tïphi; 

Fauvette  babillarcle^  ^f/ltfe-pob/fjlotfe^  etc* 

UÉi.\e!K  (  iimNAHîK.  —  (Trosse,  la  fauvette  est  à 
peu  près  aualogiie  au  bec-figue,  surtout  au  mois 
d’octobre  quand  elle  s’est  nourrie  de  figues  et  do 
raisins.  Eu  Italie  et  en  Grèce,  ou  les  mange  rô¬ 
ties  et  dressées  sur  des  croûlons  de  polenta.  On 
peut  l'apprêter  à  toutes  les  méthodes  usitées 
pour  le  bec-figue*  (Voir  ce  mot,) 

FAUX  MARQUÉE,  5*  —  X  om  donné  au  cerf 

loi'squc  scs  cors  sont  inégaux,  comme  par  exem¬ 
ple  lorsqu'il  a  six  cors  d"im  côté  de  la  tète  et  sept 
do  raiitrc* 

FAVRE  {Po  îdet  «  la).  —  Ce  mets,  dédié  pur 
l’auteur  à  une  Société  savautej  fut  salué  de  la  fa¬ 
çon  suivante  par  les  ouvrages  scientifiques  : 

4ï  La  Société  française  d’itygiène,  qui  a  pour 
président  d  honneur  don  Feciro,  empereur  du  Jiré- 
silj  vient  d’avoir  son  grand  banquet  annne],dont 
le  but  tout  diftérent  de  ceux  de  Grimod,  a  néan¬ 
moins  été  marqué  au  point  de  vue  culinaire  par 
un  mets  nouveau  et  délicieux  :  le  Poulet  ù  la 
»  (Le^  EpiceUj  llussox  de  T<iul,  membre 
de  TAcadémie  des  sciences,) 

Les  gourmets  de  Fart  de  bien  dire  liront  avec 
plaisir  les  toasts  entraînants  et  les  causeries  spi¬ 
rituelles  des  Durend’Fardel,  Ricord,  Rouleyj 
Anatole  de  Laforge,  de  Lesseps,  Péan  et  de 
Pietra  Santa*  Comme  rim  des  incidents  les  plus 
applaudis  a  été  rapparition  sur  la  table  d’un 
mets  nouveau,  préparé  par  Fini  des  convives, 
Joseph  Favre,  auquel  le  doch^ur  Félix  Rrémond 
a  spii  ituellement  décerné  une  couronne  de  Pau- 
rler-sauce ;  nous  sommes  heureux  de  pouvoir  en 
publier  la  formule.  {Journal  d' Iff/glèm*) 

Poulet  à  la  Favre,  —  Formule  Î699.  —  TaîF 
1er  en  quatre  parties  un  jeune  poulet,  ou  un 
chapon, supprimer  le  bréchet  et  les  os  des  cuisses, 
dégager  les  poumons  des  carcasses  et  les  couper 
en  morceaux  carrés  et  saupoudrer  légèrement 
le  tout, 

Reurrer  un  sautoir  ou  casserole  évasée  (les 
hygiénistes  pourront  se  servir  d’une  casserole 
d’argent),  la  beurrer  et  la  foncer  d’une  couche 
forte  de  4  centimètres,  d'oignons  blancs  émincés, 


dans  laquelle  on  ajoutera  une  vingtaine  de  grains 
de  poivre  blanc  concassés,  une  demi-gousse  d’ail 
et  un  petit  fragment  de  tliym.  Ranger  sur  ce  lit 
les  morceaivx  do  poulet,  couvrir  la  casserole  et 
faire  étoulfcr  tlans  un  four  irès  chaud, 

Ai  roser  avec  de  la  crème  double  de  premier 
choix  {apltrogalft)  par  iiitervalles  et  a  mesure 
qu'elle  ï  éduit,  Jusqu’à  absorption  d  un  derai-lître 
de  crème*  Ajouter  aussi  le  jus  de  cbainpîgnons 
frais  et  faire  continuer  la  réduction  jusqu’à  par¬ 
faite  cuisson  du  poulet,  lequel  on  sort  étant  cuit 
dans  une  casserole  pour  le  maintenir  au  chaud. 
Passer  la  purée  à  ti  avers  un  tamis  de  crin  (in, 
puis  â  l'étamine. 

Au  moment  de  servir,  on  achève  la  sauce  par 
Faddition  d’un  morceau  de  glace  de  viande,  de 
cliampignons,  de  üufi'es  éplucliées,  d’un  demi* 
verre  de  vieux  vin  de  Jradère. 

Remplacer  les  morceaux  de  carcasses  par  des 
quenelles  de  xéphyr  de  volaille,  dans  lesquelles 
ou  aura  râpé  des  truffes  crues.  Les  faire  pocher 
et  les  mettre  dans  la  sauce* 

lïrosser  le  poulet  sur  un  plat  rond  et  chaud, 
le  garnir  et  servir  accompagné  de  la  sauce.  (Voir 

D I  î  ESS  A  a  E  1  >Ey  EX  l' UK  K  S .  ) 

JlïGiÈNE.  —  (  -oniine  ou  le  voit,  par  sa  compo¬ 
sition,  CG  mets,  tout  en  étant  un  des  plus  répa¬ 
rateurs,  est  des  plus  agréables.  En  eftet,  la  purée 
d'oignons  réduite  avec  hi  crème  vient  justejnent 
contrebalancer  et  adoucir  les  ridies  propriétés 
de  la  glace  de  viande.  Los  féculents  no  faisant 
pas  partie  de  sa  composition,  la  sauce  n’a  pas 
cet  inconvénient  d  étre  difficile  â  la  digestion  ou 
d'être  trop  excitante,  0,  D, 

FAYOL,  i-,  m.  C*Se  prononce  fa-io).  —  Nom 
donné  aux  liaricots  secs  distribués  à  bord. 

Les  marins  disent  plaisamment  :  quand  dou¬ 
blerons-nous  le  cap  /àjî/()L''c’est-h-dire  quand  ces¬ 
serons-nous  d  cil  être  réduits  aux  haricots  pour 
tout  légume? 

FÉBRIFUGE,  adj.  Ail*  /ieherrertreibend ;  angî* 
fe  In  dfuge  ;  ita  1 .  fe  bb  rifugo.  —  üc  d  i  c  aine  n  t,  régi  m  e 
fébrifuge,  qui  combat,  qui  guérît  les  fièvres 
d'accès* 

Les  fièvj‘es  légères,  sans  lésions  d'organes  in¬ 
ternes,  disparaissent  facilement  par  quelques  in¬ 
fusions  de  plantes  amères,  dont  on  tj'ouvera  la 
nomenclature  dans  le  Tableau  synoptique,  sous 
la  rubrique  des  fébrifuges. 
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FÈCES,  jî,  m.pl.  —  J>ép5t  formé  par  toiUe  es¬ 
pèce  fie  Itfiucur  qu  oi!  laisse  reposer.  Résidu  de 
la  fabrication  de  nuiilc. 

FÉCOND^  ONDE,  adj,  (Fecitnditii).  Ail. 

aiigl.  fecund;  ital.  fecondo*  —  Propre  à  la 
reproduction-  fertilè^  abondant.  Se  dit  aussi  au 
figuré  :  Carême  fut  fécond  en  créations  nouvelles 
dans  la  partie  esthétique  de  Fart  du  cuisinier, 

Race  d^'uîimauxqui  se  font  remarquer  par  leur 
aboli  dan  te  m  ultîpl  îcation. 

Plante  féconde^  qui  produit  beaucoup;  fieiir 
féconde  qui  donne  du  fruit.  Une  terre  est  féconde 
lorsqu  ello  produit  abondamment;  on  dit  plutôt 
fertile  dans  le  sens  propre.  Un  (çuf  fécond  est 
celui  dont  le  germe  a  été  fécondé. 

FÉCULE,  8.  f.  (Fœcîthi),  AU.  ;  angl. 

fœtuld;  îtaL  fecola;  esp*  feeuîa^  de  dépôt, 
—  Terme  générique  des  substances  alimentaires 
non  azotées  (amidon)  qui  se  trouvent  dans  Jes 
cellules  de  divers  organes  des  végétaux^  princi-  i 
paiement  dans  leur  racine  et  dans  leur  fruit. 

On  peut  diviser  les  fécules  en  quatre  caté¬ 
gories  : 

Les  fécules  îndlgineSf  de  riz^  de  froments  et  de 
pommes  de  terre. 

Les  fécules  eæoUf/ueSf  le  salepj  Farowroob  le 
tapioctij  le  sagou,  Figname,  etc. 

Les  fécules  des  fruiiSf  de  ebâtaigneSj  mai  rons^ 
rima  ou  arbre  a  paiiij  glands  doiix^  etc* 

Les  fécules  de  léi/umes^  de  pois,  de  lentilles,  de 
fèves,  de  haricots,  etc. 

La  fécule  est  un  corps  unique  et  identique  dans 
toutes  les  plantes  où  elle  se  trouve,  Idaiiche,  té¬ 
nue  et  insipide;  inaltérable  à  Fuir.  PurCj  elle  est 
J  a  partie  substantielle  du  végétal,  elle  nourrit 
complètement,  ne  laisse  presque  aucune  matière 
excrémentielle  dans  les  premières  voies,  Seule, 
elle  peut  su  Rire  a  presque  tous  les  besoins,  elle 
lie  donne  tiucune  àcreté  et  paraît  s' assinii  1er  en¬ 
tièrement;  elle  fait  la  base  de  toutes  les  farines 
nutritives. 

IIïciKXK. —  <  Lés  substances  féculentes  ap^ 
par  tiennent  au  groupe  des  aliments  respiratoires, 
elles  constituent  Tune  des  bases  essentielles  de 
Falinièntalion;  elles  sont  Tobjet d’une  appétence 
unîversolle;  elles  sc  pictent  aux  préparations 
culinaires  les  plus  variées;  enfin  elles  sont  dbiiie 
digestion  généralement  facile.  Les  gastralgiques 
enclins  aux  acidités  de  rcstoinac  et  ceux  qui  ont 


une  disposition  à  ia  liatulence,  sont  obiigé.s  de 
nbiser  qiFavcc  beaucoup  de  réserve  de  cette 
catégorie  d'aliments,  forinelieinent  interdits  aux 
por.sonnes  atteintes  de  diabète,  pour  lesquelles 
on  s'est  elTorcé  de  trouver  un  pain  sans  fécule 
et  follement  cliargé  de  gluten.  (D^  Fonssa' 
grives.) 

La  qualité  des  fécules  dépend  plus  souvent  de 
leur  fabrication  que  de  leur  provenance. 

FÉCULENT,  ENTE,  adj*  - —  Toute  substance 
contenant  de  Famidon  ou  fécule.  Un  aliment  fé¬ 
culent  :  farineux,  les  pâtes,  les  bouillies, les  fèves, 
les  barîeots,  les  lentilles,  les  macaronis. 

Féculente.  —  Se  dit  aussi  d’une  liqueur  épaisse 
chargée  de  lie.  On  désigne  aussi  par  féculent  le 
dépôt  qui  se  fait  après  la  macération  dans  Feau 
de  certaines  racines. 

FÉDORAH  {Fetits  fours).  —  Formule  îlO^J.  — 
Employer  : 
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Procédé.  —  Piler  les  amandes  au  mortier  avec 
un  OU  deux  blancs  d'ipufs  et  travaillér  duns  une 
terrine  avec  les  deux  jaunes,  deux  œufs  entiers, 
le  sucre,  la  vanille  et  le  ninrasqiiin.  Lorsque  la 
masse  est  mousseuse,  fouetter  quatre  blancs 
d’œufs  et  les  incorporer  en  même  temp.s  avec  ia 
fécule  et  le  beurre  fondu,  en  ayant  soin  de  ne  pas 
écraser  la  pâte.  Les  coucher  dans  des  moules 
représentant  des  noix,  et  les  cuire  doucement; 
abricoter  chaque  moitié,  les  Joindre  l'une  contre 
Fautre  et  les  glacer  à  la  pistache  claire. 

FÉGARO  ,  $.  —  Poisson  de  mer  semblable 
au  corb  (Voir  ce  mot),  mais  plus  grand  et  plus 
estimé;  il  est  d'un  gris  clair  argenté. 

FEINTE,  s.  f.  {Clîipea  /«/«a),  —  Poisson  de 
mer  qui  remonte  les  fleuves  par  troupes;  on  en 
trouve  des  quantités  dans  la  Seine  au  mojiient 
du  fi  ais.  On  lé  désigne  .sous  le  iioni  feinte  bre- 
tonne  ;  on  le  incnd  depuis  la  i^Iéditcnanée  Jus- 
r|iF;L  Rouen.  La  feinte  a  une  grande  analogie 
avec  Falûse,  avec  laquelle  il  ne  faudrait  pas  la 
confondi  e;  r,a  chair  est  grasse,  tendre,  iiinis  in^ 
digeste.  Elle  doit  se  manger  fraîche. 


FEN 


836 


FEN 


FENDANT,  s,  m.  —  Plan  de  vigne  du  Valais  et 
du  canton  de  Vaud  (Buisse)*  On  distingue  le 
blanc  et  le  vert.  Cette  variété  ne  serait  aufre 
qii’mie  variété  du  chasselas^  dont  il  a  conserve 
la  modalité,  et  si  nous  clici chions  plus  loin  les 
analogies^  nous  y  trouverions  le  fendant  i^oir  et 
le  fendant  rose^  qui  ne  se  distinguent  que  par  la 
couleur  de  leurs  raisins. 

FENOUIL,  s.  m.  {P\etticithim }.  Ail.  I-'unvhtd; 
angl,  fennel;  riis<  oulrope;  tlam.  ec  holL  reutel ; 
dan*  fenikel;  itah  fiîiocckio;  esp.  hhioj.  —  l^laute 
tî'ès  odorante  de  la  fainilledcs  ombeîiîfêresjud]’ 
gène;  elle  croît  spontanément  dans  le  midi  de 
l’Europe* 

On  distingue  trois  variétés  de  cette  plante  : 

Le  fenouil  commun  ou  amer,  fœnmtlum  vtd- 
ijarej  qui  est  assex  commun  en  France  ;  sa  graine 
allongée,  arrondie  aux  deux  extréniités,  et  por¬ 
tant  le  reste  du  stigmate  desséclié;  il  en  faut 
310  pour  1  gramme;  le  litre  pèse  LôO  grammes. 
Cette  variété  ne  demande  aucun  soin;  elle  est 
vivace  et  rustique;  ou  la  rencontre  souvent  dans 
les  vieux  murs  et  les  ruines  rocailleuses. 

Le  feuouii  doux,  fœtiiculttfn  o/Jtcinalej  est 
commun  en  Italie,  ou  il  est  connu  sous  le  nom  de 
caroi^dht.  Sa  tige  sucrée,  blanche  et  aromatique, 
est  coupée  Jeune  et  ernpaq  uetée  avec  scs  feuilles; 
on  la  fait  cuire,  au  jus,  à  la  crème  ou  avec  une 
sauce  blanche.  On  sert  aussi  ses  tiges  eu  salade. 
La  graine,  sou¬ 
vent  contVmdue 
avec  Tanis  de 
Malte,  sert  de 
condiment  et 
pour  la  fabrica- 
tioiideslîqueurs. 

Le  fenouil  doux 
de  Florence,  fœ- 
niculuni  dolce  , 
que  les  lloren- 
lins  appellent /ï- 
itocchto  do/c'€,est 
une  plante  tra¬ 
pue  que  Ton  cul¬ 
tive  pour  développer  sa  bulbe,  qui  constitue  un 
légume  très  apprécié  pour  les  garnitures  des 
viandes* 

Lorsque  le  renflement  qui  se  produii;  au  collet 
de  la  plante  a  pris  le  vol  unie  d^ine  noix,  on  la 
butte  légèrement,  de  manière  A  Tentcrrer  à  moi¬ 
tié;  après  une  dizaine  de  Joui  s,  on  ceuille  le  fe¬ 


nouil;  il  est  alors  tendre,  sucré,  aromatique  et 
P  ai  fumé. 

Üu  en  fait  des  salades  dêliciites  qui  rappellent 
le  céleri,  Illaiicbi,  on  en  fait  des  garnitures  très 
agréables  qui  viennent  augmenter  le  nombre  des 
légumes  délicats.  Il  est  regrettable  que  le  fe¬ 
nouil  tubéi  eux  ne  soit  pas  plus  commun  a  Paris* 

IIyoiknk.  —  La  renommée  du  fenouil  chez  les 
Italiens  date  des  Romains,  qui  considéraient  sa 
graine  comme  fébrifuge,  carminatîvc  et  diuré¬ 
tique,  si  nous  en  croyons  la  traduction  : 

Le  f'eiioni!  niitni  sjoil*»  tpiaire  efTels  HitréreiUs; 

lÈ  [uirge  l’estmiine,  il  ÊiugiiKtiUe  h\  ; 

Ile  lairine  ïiisènieiit  il  lïrorure  l’isâtie, 

Ihi  Ibiiil  des  iiiliîstins  il  Ikit  soitir  les  vquls. 

On  pourrait  ajouter  que  l’iisage  du  fenouil  bul¬ 
beux  agirait  certainement  comme  aphrodisiaque, 
si  Ton  en  faisait  un  régime  suivi. 

Femail  marin.  —  (Voir  FEimE  piKJfUE), 

FENOUILLET,  A‘.  —  V'ariété  de  poires  ca¬ 

ractérisée  par  son  goût  d'anis  ou  de  fenouil;  on 
distingue  :  le  fenouH  tjrifi;  le  fenanii  gros;  le  fe- 
uottU  ronge. 

FENOUILLETTE.  — Liqueur  faite  avec  la 
graine  chi  fenouil.  Autrefois  on  en  luisait  une  li¬ 
queur  très  agréable,  tpii  sortait  de  la  première 
distillerie  française  fondée  par  Solmiiii  a  Mont¬ 
pellier. 

Ces  liqiieuis  étaient  olïert-^s  aux  femmes  après 
les  vins  de  dessert:  mais  les  prudes  se  gardaient 
bien  d’en  aceepteit  M'"*^  do  Thianges,  lorsqu'elle 
eut  renoncé  à  toutes  les  Joies  de  ce  monde,  au 
point  de  ne  plus  mettre  de  rouge  et  de  cacher 
sa  gorge,  se  trouvait  un  jour  a  table  à  côté  de 
M'"‘=de  Sévigné;  un  laquais  lui  présenta  un  verre 
de  /monillefte.  iladamc,  dit  elle,  ce  garçon  ne 
sait  pas  que  je  suis  dévote.  »  de  Sévigné, 
Lett.  du  b  janv.  1674.) 

FENUGREC,  m.  {"DdgonrUa  fwunntgrœinm). 
AIL  grkckUches  lieu;  angh  fenugreek;  ital.  fino- 
greco.  —  Plante  do  la  famille  des  léguniiMeuses, 
comme  depuis  des  siècles,  et  appelée  fanitm 
grœcnm  (foin  grec)  par  les  Romains,  qui  la  clas¬ 
saient  au  nombre  des  plantes  potagères.  La  quan¬ 
tité  de  mucilage  que  contiennent  ses  semences 
les  rend  émollientes  et  adoucissantes. 

La  culture  du  fenugrec  est  peu  répandue  en 
France,  si  ce  n'est  dans  quelques  parties  du  Lan- 
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guedoc  et  ûii  Dauphiné^  où  cette  plante  n’est 
cultivée  que  comme  fourrage;  elle  mériterait 
certaiQement  plus  tFattention  de  la  part  des  agri¬ 
culteurs;  les  bestiaux  en  sont  très  friands  et 
elle  demande  peti  de  soins  pour  bien  venir  ■  To- 
deur  de  scs  semences  est  très  agréable^  quoique 
forte* 

En  Egypte,  où  elle  est  cultîv^ée  pour  raliniem 
tatioiq  011  répand  ses  semences,  sans  labour 
préalable,  sur  le  limon  du  Nil,  dès  que  les  eaux 
se  sont  retirées,  et  soixante^dlx  jours  après  on 
peut  t  n  faire  la  récolte.  Les  Egyptiens  font  cuire 
ses  semences  dans  du  J  ait,  et  on  prétend  qu  elles 
engraissent;  ils  mangent  aussi  les  tiges  en  salade. 

FER.  ^{^  1 1 ■  Jîif f  angli  2/0 ïi,  1  tal I  j iîi i  o , 

esp.  hierro,  —  Métal  très  répandu  dans  la  nature; 
on  le  trouve  le  plus  souvent  â  l'état  d'oxyde,  ù 
l'état  de  sel,  ou  combiné  avec  les  corps  combus¬ 
tibles  et  particulièrement  avec  le  soufre  et  l’ar¬ 
senic.  L'oxyde  qu'il  forme,  en  absorbant  à  froid 
1  oxygène  de  rair,s'enipai  ede  Tacide  carbonique 
contenu  dans  l'atmosphcro^  et  produit  le  carbo¬ 
nate  de  fer* 

llYCxiKXE.  —  Le  professeur  Roussingault  a  fait 
remarquer  qu'un  régime  complètement  privé  de 
ce  principe,  serait  inapte  à  entretenir  la  vie.  Le 
fer  s’adapte  â  1  organisme  pendant  qu'il  s'aecroit, 
mais  ne  fait  que  le  traverser  après  accroisse¬ 
ment  complet.  La  diminution  sensible  de  ce  mé¬ 
tal  est  un  des  caractères  de  l'anémie, 

ÜSA(tE  ALIMKNTAÏKE.  —  ToUS,  OU  GU  pai’tiC,  lûS 

aliments  contiennent  du  fei^,  et  il  ne  faudrait  pas 
trop  redouter  la  cuisine  faite  dans  les  viises  de 
fer  au  point  de  vue  de  la  cuisine  hygiénique*  On 
sait  en  effet  que  le  fer  chaud  absorbe  l’oxygène 
et  met  à  nu  rhydrogène;  c’est  alors  qu’il  com¬ 
munique  au  mets  le  goût  particulier  du  fer,  et  ce 
mets  est  alors  ferrugineux. 

Vin  de  quinquina  ferrugineux.  “  Formith 
îlOÎ.  —  Employer  : 

Vîii  blanc  «éiiéreux . .  litio  1 

Extrait  de  •|uiiii|uiiia  grU,  .  .  .  grjimincs  "i 

I\vrophn!5[ï|iHîc  tic  fer  cilry-ainmn- 

iiiacal,  .  .  ,  . .  -  JO 

ProcédtK  —  Faire  dissoudre  à  froid  le  sel  de 
fer  et  l’extrait  dans  le  vin  et  filtrer.  Chaque  cuil¬ 
lerée  k  bouche  de  ce  vin  contient  ifj  grainmes  de 
sel  de  fer  et  75  milligrammes  d’extrait  de  quin¬ 
quina.  (Bouchardat.) 


Gâteau  ferrugineux.  —  Formule  Î702. —  In¬ 
troduire  dans  un  appareil  à  tai  tel  cite  : 


■Siu-rt:  eu  poudre . grammes  IC 

Citr.atc  de  fer  et  tPamnioii.  anhydrf  —  1 

Sy.cE',barurc  de  gtrofic  et  de  vaiiille.  ~  l 


Procédé. —  Foncer  les  tartelettes  et  introduire 
dans  la  crème,  ou  confiture,  la.  dose  exacte  dans 
chaque  tartelette. 

On  peut,  en  outre,  so  préparer  des  boissons 
ferrugineuses  par  les  prescriptions  de  la  for¬ 
mule  Î5Î6\ 

FERA,  s.  f.  [Ctfprinm  cartphêm).  Be  prononce 
/e-ru. —  Poisson  du  lac  Léman,  dont  on  distingue 
le  fêro,  de  Nice;  Va^onl,  du  lac  de  Lugano,  del 
ceredOj  et  la  sandre^  de  rAllemagne*  (Voir  ces 
mots.) 

Une  curiosité  que  j'ai  eu  ^occasion  d’étudier 
sur  le  vif,  c’est  que  les  féras  du  lac  de  Genève 
varient  de  couleur  et  de  grosseur  selon  les  rives 
qu'elles  habitent*  Celles  que  l’on  pêche  près  de 
Millerie,  sur  la  côte  de  Savoie,  sont  d’nn  reflet 
verdâtre  et  irisé,  grosses  et  la  chair  plus  ferme. 
Celles  que  Ton  pêclie  sur  les  côtes  suisses,  sur 
les  rives  vaudoises,  sont  quelquefois  plus  petites, 
â  écailles  dhm  blanc  vif  et  argenté.  On  en  trouve 
des  intermédiaires;  mais  cet  exemple  suffit  pour 
constater  Finfluencc  que  l'eau  et  les  sous-sols 
ont  sur  la  modalité  des  trois  A'arîétés  sus-men¬ 
tionnées,  que  je  rattache  â  la  même  espèce. 

Hygiène.  —  La  féra  est  un  poisson  â  chair 
blanche  traversée  de  fines  aiTctes,  facile  â  la 
digestion,  mais  s'altérant  vite.  On  doit  la  manger 
très  fraîche. 

Usage  cuLixAiUE.  —  L'un  des  modes  le  plus 
usité,  c’est  de  la  faire  frire;  cependant  on  en  fait 
des  filets  que  Fon  met  à  toutes  les  méthodes  usi¬ 
tées  pour  les  filets  de  poisson,  mais  les  deux  for¬ 
mules  suivantes  sont  les  plus  appréciées  dans 
son  pays  d'origine. 

Féra  au  beurre  (üuk,  de  pensimi).  —  Formule 
/705.  —  Ecailler,  vider  et  ôter  les  ouïes  des  fe¬ 
ras;  les  saler  îiitéri  euro  ment  et  les  passer  au  lait 
frais,  puis  à  la  farine.  Les  coucher  dan.s  une 
plaque  earrée  et  préalablement  beurrée;  mettre 
du  beurre  dessus  et  les  mettre  dans  un  four 
chaud. 

On  peut  aussi  les  faire  cuire  dans  une  grande 
poêle,  en  ayant  soin  de  les  mettre  sur  un  feii 
très  doux. 


t>lCT*  ]>'HTaii3rE  JLLlUENTAtRI. 
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Péra  à  la  vaudoise  (Cuis  végétarlemiey —  Ff)r- 
mttîe  170 i.  —  VidcFj  écailleFet  ôter  les  ouïes  des 
féras:  mettre  dans  une  poissonnière,  moitié  eau 
et  moitié  vin  frVvoriie;  oîÿ^non  ciselé^  earottes 
et  tîiynij  clous  de  girolle,  poivre  concassé  dans 
un  sachet  et  sel. 

Faire  cuire  le  coiirt-boiiillou  pendant  <]|uinî^.e 
minutes;  y  mettre  les  feras  et^  au  premier  bouih 
Ion,  retirer  la  poissonnière  sur  Tanglc  du  four¬ 
neau;  la  laisser  vingt  minutes,  lilettre  dans  une 
petite  casserole  4  jaunes  d'œufs  (pour  2  féras), 
250  grammes  de  beurre  très  frais,  un  jus  de  ci- 
trou,  et  passer  dessus  du  court-bouillon,  du  pois¬ 
son  (2  décilitres  environ), en  fouettant  vivement, 
de  façon  à  obtenir  une  sauce  très  liées,  La  passer 
sans  la  laisser  bouillir.  Dresser  les  féras  sur  une 
serviette;  les  entourer  de  pommes  de  terre  à 
Tanglaise  et  servir  la  sauce  à  part 

Remarque.  —  C’était  le  mets  favori  d'Eiiséc 
Reclus  pendant  son  séjour  à  Ciarens,  alors  abs- 
tème  et  pythagoricien;  mais  son  confrère,  le  doc¬ 
teur  Bonnejoy,  a  omis  d  en  parler  dans  son  livre 
de  cuisine  végétarienne. 

FER"BLANC,  s.  m.  AIL  )\^eisi^bhch ;  angl.  tln- 
ved  ii'on;  itah  ferdilanc.  Tôle  do  fer  étamée, 
avec  laquelle  on  fabrique  des  ustensiles  de  mé¬ 
nage. 

Le  fer-blanc  est  înotleiisif  à  condition  qu'îl  ne 
contienne  aucune  soudure  additionnée  de  plomb; 
dans  ce  cas,  il  peut  occasionner  des  empoison¬ 
nements  lents.  Les  ustensiles  de  fer-blanc,  par 
leur  bon  marché,  constituent  pour  les  petits  mé¬ 
nages  une  ressource  fort  utile. 

FERMENT,  s*  «n  AU,  fkehrungstoff;  aiigl.  fer- 
7nei}tj  yest;  itiil.  et  esp,  fermeuto,  —  Les  ferments 
sont  des  êtres  organisés,  ajûmaux  ou  végétaux, 
qui,  au  contact  des  substances  organiques  di¬ 
verses,  les  dédoublent  pour  s'en  nourrir  et  don¬ 
nent  naissance  par  le  résidu  de  cette  élaboration 
à  des  produits  nouveaux. 

L'iiifusohe  produisant  le  ferment,  dit  Pas¬ 
teurise  nourrit  aux  dépens  de  la  matière  lermen- 
tante,  et  aussi  longtemps  que  dure  sa  vie,  aussi 
longtemps  dure  un  transport  de  matière,  allant 
de  la  substance  qui  fermente  à  colle  qui  pro¬ 
voque  .son  dédoublement.  Ceux  qui  sont  des  ani¬ 
maux  vivent  et  se  multiplient  en  dehors  de  la 
présence  du  gaz  oxygène  libre.  » 

Le  type  des  actes  de  feimentation  est  la  trans¬ 
formation  du  sucre  eu  alcool  et  eu  acide  carbo¬ 


nique.  La  putréfaction  végétale  et  animale  n*eat 
qu'un  phénomène  de  fermentation,  et  il  est  très 
probable  que  beaucoup  do  nos  maladies  se  rat- 
taclient  aux  actes  des  ferments. 

FERMENTATION,  f.  {Fermeafrftfo),  —  Etat 
trun  corps  en  décomposition  par  Taction  des  fer¬ 
ments* 

Au  point  de  vue  alimentaire  on  peut  diviser  les 
fermentations  en  six  genres  : 

La  fermentathn  alcaoUquef  qui  est  la  transfor¬ 
mation  qui  donne  naissance  h  un  liquide  vineux; 
elle  ne  peut  avoir  lieu  sans  que  la  fermentation 
saccharine  se  soit  déjà  produite.  Cette  fermenta¬ 
tion  est  presque  toujours  tumultueuse:  le  liquide 
se  trouble,  boiiilloime,  dégage  de  l'écume  et  de 
l'acide  carbonique,  File  s'éclaircit  enfin  après 
que  le  sucre  s'est  converti  en  alcool,  et  prend  le 
goût  et  Todeur  alcooliques  qui  distinguent  les 
laissons  comme  le  vin,  le  cidre,  la  bière,  etc. 

La  fermentât lou  acètiquCf  qui  transforme  l'al¬ 
cool  en  acide  acétique  ou  vinaigre,  par  la  fixa¬ 
tion  de  Toxygène.  C'est  cette  fermentation  qui 
convertît  le  vin,  la  bière,  le  cidre  en  vinaigre. 

La  ferTmniafton  naccharhiej  celle  qui  a  lieu 
toutes  les  fois  qu'il  se  dévelope  une  matière  su¬ 
crée  dans  une  substance  abandonnée  à  elle- 
inème,  comme  celle  des  fruits  mûrs  ou  jus  de 
fruits.  (Voir  ce  mot.) 

Le  fermêntation  butgrlquef  est  la  transforma¬ 
tion  en  acide  butyrique  du  sucre,  de  l'amidon  et 
du  mncilage  que  renferment  certaines  semences 
de  fruits  et  quelques  racmes. 

On  appelle  cafalgse  caséeuse  la  conversion,  ou 
dédoublement,  qu’éprouvent  les  corps  gras  avec 
le  concours  d’une  matière  albuminoïde,  de  l'eau 
et  de  l’air  à  une  température  de  15  à  30  degrés; 
ils  devîeniieut  rances  et  acides. 

La  fermentation  pnnalrê.  On  désignait  autre¬ 
fois  sous  cette  dénomination,  que  je  conserve  ici, 
la  fermentation  alcoolique  qui  se  produit  dans  la 
panification;  ce  terme  moins  précis,  moins  scien¬ 
tifique  est  plus  compi  is  du  travailleur.  Cotte  fer¬ 
mentation  s'obtient  le  plus  souvent  par  la  levure 
de  bière,  diluée  avec  un  peu  de  farine  et  d'eau, 
que  1  on  soumet  ensuite  dans  un  endroit  tem¬ 
péré* 

,  La  fermentation  puf rldej  la  dernière  décompo¬ 
sition  des  matières  organiques;  celle  qui  se  pro¬ 
duit  immédiatement  pour  certains  gibiers,  sans 
passer  par  l’état  du  falsandage.  (Voir  faisax.) 
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La  chimie  distingue  encore  plusieurs  sortes 
de  fermentations  que  nous  n^avons  pas  à  envi* 
sager  ici. 

FERNAMBOUC,  îu,  (Boh  de).  —  Bois  de 
teinture,  aussi  appelé  bois  dit  Bré.^lL  On  en  retire 
une  belle  couleur  rose  employée  dans  les  arts. 
Elle  sert  quelquefois  aux  sopliistieatioiis  crîmb 
iieiles  des  fabricants  de  boissons,  qu'ils  dénom¬ 
ment  vin  de  raisin. 

FERO,^.  wî.  —  Poisson  d’eau  douce.  (Voir  t  éüa.) 

FERRER,  V.  a,  {Terme  de  pf^clié).  —  Action  do 
tirer  surThameçon  à  l'instant  où  le  poisson  mord. 

FERRUGINEUX,  EUSE,  adj.  —  Se  dit  des 
corps  ou  substances  qui  contiennent  du  fer  à 
rétat  de  combinaison,  et  notamment  des  eaux 
minérales  renfermant  des  sels  de  fer,  qiPon  em¬ 
ploie  comme  tonique  et  fortifiant  du  système 
sanguin. 

FESTIN,  s.  m,  —  Kepas  somptucu.x  des  An¬ 
ciens.  (Voir  UANqUET.) 

FESTUCA.  —  Nom  que  les  Eomaius  donnaient 
à  une  espèce  de  graminée  non  encore  déter¬ 
minée,  et  qui  compte  environ  quatre-vingts  es¬ 
pèces,  La  festuca,  ou  manne  de  Prusse,  gramm 
muitna  essctdeiituîti  prtdenicuiUj  est  une  plante  qui 
croît  dans  les  forêts  et  les  marais  et  dont  le  grain 
est  farineux.  En  Prusse  on  en  tait  de  la  bière,  de 
la  semoule  et  du  pain  eu  temps  de  guerre  ou  de 
disette. 

FÉTICHE,  w.  —  Poisson  d'Afdque  du  genre  [ 
squale,  dont  la  chair  est  excellente.  Dans  quel¬ 
ques  tribus  on  lui  rend  un  culte  religieux. 

FEU,  s.m.  Ail.  Feuer;  angl.  fire;  ital.  fmco;  de 
focuSf  foyer.  —  Développement  simultané  de 
chaleur  et  de  lumière  produit  par  la  combustion 
de  certains  corps,  tels  que  le  bois,  le  charbon,  la 
paille,  etc.  Les  Anciens  considéraient  le  feu  comme 
Tun  des  quatre  éléments. 

Le  feu  enflamme  les  corps  combustibles  et  cal 
cine  les  autres;  il  détonne  dans  la  foudre,  ébranle 
la  terre  dans  les  éruptions  des  volcans,  et  dé¬ 
ploie  dans  les  airs  ces  chaleurs  atinosp]iéru|ues 
qui  réchauflent  ou  qui  bi  illent,  qui  font  mûrir  lc.s 
fruits  ou  tarissent  les  sources;  riioninie  s'en  est 
emparé  pour  établir  sa  domination  dans  îo  monde. 


pour  cuire  ses  aliments  et  rendre  délicate  sa  cui¬ 
sine;  pour  amollir  les  métaux;  pour  exploiter  les 
mines,  traverser  les  mers  et  rendre  terribles  ses 
machines  de  guerre.  Mais  où  le  feu  rend  de  plus 
grands  services  à  l’homme,  c'est  dans  Tappro 
prîation  des  substances  alimentaires  pour  sa 
nourriture. 

Le  feu  est  le  meilleur  instrument  du  cuisinier, 
comme  son  plus  terrible  ennemi;  il  dévore,  cal¬ 
cine  et,  en  une  seconde,  réduit  à  néant  ses  meil¬ 
leures  préparations,  s'il  n'est  guidé,  réglé  avec 
une  vigilance  et  une  activité  de  tous  les  instants. 

FEUILLANTINE,  s. /'.  (Pâtisserie).  —  Ancienne 
patissei’ie  qui  n'est  plus  guère  usitée  de  nos  jours. 

Feuillantine.  —  Fm-mule  i70:X  —  Abaisser  de 
;  la  pâte  feuilletée  do  7  tours,  â  2  millimètres  d'é- 
‘  paîsseur,  eu  couper  des  carrés  longs  de  4  centi¬ 
mètres  sur  1  c.  1  2  de  large;  liuniecter  le  dessus 
avec  des  blancs  d'eeufs  et  saupoudrer  de  sucre 
en  grains.  Faire  cuire  dans  un  four  moyen. 

FEUILLE,  s.  f,  AIL  BUtU;  angl.  leaf;  ital,  fô- 
gllit.  —  Partie  ordinairement  mince  et  plate,  de 
couleur  verte,  qtii  naît  aux  tiges  des  rameaux  et 
constitue  le  feuillage. 

Pour  être  précis  et  donner  une  idée  exacte  de 
la  physiologie  de  la  feuille,  indispensable  dans  le 
travail  des  fieiiis  en  cire  et  en  sucre,  on  ne  doit 
pas  oublier  que  l'on  distingue  dans  la  feuille  deux 
faces,  Tune  mpérieure  et  Tautre  inférieure^  une 
/wAC  ou  point  par  lequel  la  feuille  est  attachée, 
un  sommet  opposé  à  la  base,  un  contour  ou  bord. 
Les  feuilles  sont  géiiéralenient  munies  de  deux 

parties:  un  support,  ou 
pétiole,  et  une  laine,  ou 
limbe;  la  feuille  munie 
d’un  pétiole  est  nommée 
feuille  pétioUe,  celle  à 
qui  manque  ce  support 
est  appelée  sesslh. 

Quelquefois  la  feuille 
est  uniquement  formée 
par  le  pétiole,  le  limbe 
avortant  complètement. 
Quand  cet  avm  lemeut  a  lieu,  tantôt  le  pétiole 
n’éprouve  aucune  altération,  tantôt,  au  contraire, 
il  se  dilate,  devient  plan  et  foliacé,  et  prend  tout 
à  fait  Tappaicnce  d'une  feuille;  ces  pétiole.s  fo¬ 
liacés  sont  dénommés  phytodes. 

La  dis])ositîoti  générale  tles  nervures  ifest  pas 
la  même  dans  les  végétaux  dicotylédonés  et 
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dans  les  végétaux  monocotylédooés;  dans  ces 
dernicrSj  les  nervures  secondaires  sont  en  géné¬ 
ral  peu  saillantes,  presque  toujours  simples  et 
parallèles  entre  elles. 

On  nomme  feuille  per  fo¬ 
liée  celle  dont  le  disque  est 
en  quelque  sorte  traversé 
par  la  tige,  tandis  que  l’on 
a  donné  le  nom  de  feuilles 
cannées  ou  conjohüe^j  aux 
feuilles  opposées  qui  se  réu¬ 
nissent  ensemble  par  leur 
base,  de  manière  que  la  tige 
passe  an  milieu  de  leurs 
limbes  soudés  comme  dans 
les  feuilles  supérieures  de 

la  saponaire,  du  clmvre-  rra.  sarvurü -(■!« 
feuille  etc  vi^g^toui 

La  feuille  simple  est  celle  dont  le  pé  tiole  n'of¬ 
fre  aucune  division  sensible  et  dont  le  limbe 

est  formé  d'une  seule  et 
même  pièce;  elle  s'appelle 
feuille  peltéûi  quand  le  pé¬ 
tiole  se  termine  et  se  ra¬ 
mifie  au  centre  d'un  limbe 
arrondi,  La  feuille  com- 
poséCj  au  contraire,  résulte 
de  rassemblaged’un  nombre  plus  ou  moins  consi¬ 
dérable  de  petites  feuilles  isolées  et  distinctes  les 
unes  des  autres  qu'on 
appelle  folioles^  toutes 
réunies  sur  les  parties 
latérales,  ou  au  sommet 
d’un  pétiole  commui], 
qui  dans  le  premier 
cas  porte  aussi  le  nom 
de  rachh.  Elles  sont  séminaUt^^  quand  elles  sont 
formées  par  le  développement  du  corps  cot^dé- 

donaijc* 

Radicales^  celles  qui  jiais- 
sent  immédiatement  au  col¬ 
let  de  la  racine. 

Ramaires^  quand  elles  nais¬ 
sent  sur  les  rameaux. 

Caidinairesj  celles  qui  sont 
fixées  sur  la  tige. 

Florales^  celles  qui  accom¬ 
pagnent  les  fleurs. 

Opposées,  celles  qui  sont 
disposées  dans  un  sens  diamétralement  opposé. 

Feuilles  en  cire  d’après  nature  {Cuis,  décora- 
—  Formule  ilOü,  —  Faire  fondre  au  bain- 


Fifi,  &13.  —  KsMiIIç 


l'îg,  lijV.  —  î'’cuiliù  fitirurt^ 


t'n,  —  l''gLiilil0  poIlCtf, 
vü«  da  d.q4^gu&. 


marie  500  grammes  de  cire,  luldonuci  une  teinte 
jaune  avec  du  chrome  ir"  1,  préparé  en  pâte; 
avec  cette  première  teinte,  enlever  quelques 
feuilles  sur  pliitre.  Après  cette  opération,  ajouter 
A  la  cire  du  vert,  pour  obtenir  une  teinte  vert 
tendre;  faire  de  nouveau  une  quantité  de  feuilles; 
donner  alor.s  a  la  cire  une  couleur  verte  plus 
foncée.  On  obtiendra  ainsi  trois  nuances  dont  on 
peut  varier  les  tons,  soit  à  Taquarelle  ou  à  la 
peinture  à  rcssence.  On  donne  le  brûlant  de  cer¬ 
taines  feuilles  avec  du  vernis  à  tableaux. 

Si  Von  désire  obtenir  des  feuilles  de  rose  ou 
autres,  on  choisira  dans  les  fleurs  naturelles  la 
quantité  que  Von  désire  reproduire,  en  observant 
les  difl'éj’entes  grandeurs  et  la  façon  dont  elles 
sont  montées;  appliquer  sur  le  revers  de  chaque 
feuille  une  plaque  de  cire  après  Vavoîr  chauffée 
légèrement;  la  presser  entre  les  doigts  et  le 
pouce  pour  bien  prendre  Vempreinte,  découper 
le  tour  avec  un  petit  couteau  pointu  ;  masquer 
légèrement  de  cire  des  fils  de  laiton  â  fleur,  long 
de  12  â  15  centimètres.  Placer  un  de  ces  fils  sur 
le  centre  de  chaque  feuille;  former  la  cote,  ou 
nervure  principalej  av^ec  un  pinceau  trempé  dans 
la  cire  asse>i  chaude;  les  tremper  ii  Veau  froide; 
détacher  la  feuille  naturelle;  on  obtiendra  ainsi 
les  plus  petits  détails  de  la  nature. 

Pour  riinitation  de  toutes  espèces  de  feuilles 
en  cire,  on  peut  einplû5*er,  soit  les  moules  dont 
se  servent  les  feuillagistes,  soit  des  moules  eu 
étain  ou  en  galvatioplanStie,  (A.  Escof/Ier.) 


Feuilles  imitées  eu  sucre  {Cais*  décorutices). 
—  Formule  1707.  —  Jai  donc  a  indiquer  îcî  la 
manière  de  reproduire  les  tèuilles  d'après  na¬ 
ture,  attendu  qu'il  est  impossible  de  bien  repré¬ 
senter  une  fleur  si  elle  n’est  accompagnée  de  sa 
propre  feuille. 

,  Presque  toutes  les  feuilles  peuvent  être  Iniltées, 

!  et,  par  conséquent,  être  ajoutées  à  leur  fleur. 

!  Pour  réussir  a  imiter  les  feuilles,  il  faut  avoir 
des  moules  en  plâtre  ou  en  plomb  fabriqués  d’a¬ 
près  nature;  étant  pourvu  de  ces  moules,  on  im¬ 
prime  le  sucre  dessus.  (Voir  pleltk.) 

Après  avoir  ramolli  du  sucre  vert  pour  feuilles, 
on  en  prend  une  quantité  suffisante  pour  imiter 
la  feuille  que  Von  veut  reproduire;  on  la  presse 
entre  les  doigts  et  on  l  aniincit,  en  lui  donnant 
la  forme  première  de  celle  que  Von  veut  imiter; 
puis  on  Vimprime  sur  le  moule  en  plomb;  on 
monte  chaque  feuille  sur  des  fils  de  fer  garnis 
de  coton  vert,  en  les  collant  avec  du  sucre  par 
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derrière;  on  les  groupe  en  imitant  la  nature  et 
en  toui  nant  symétiiquenienc  les  fils  ensemble. 

La  feuille  de  rose,  qui  se  compose  de  cinq  pur- 
tîesj  doit  faire  comprendre  qn^il  faut  apporter  de 
l  attention  dans  le  groupage* 

Pour  faire  les  feuîlJes  de  volubilis,  prenez  du 
sucre  vert  mollet;  aplatissez- les  en  feuilles  minces, 


L'on  peut  durcir  ses  moules,  en  leur  faisant 
absorber  de  I  buiLe;  pour  s'en  servir,  il  suffit  de 
les  tremper  dans  reau  uii  quart  d  heure.  C  est 
sur  ces  moules  que  Fou  imprime  la  ciie,  le  suif 
ou  saindoux  et  les  feuilles  au  trempé.  (A.  Landry.) 

FEUILLET.  —  Fameux  chef  pâtissier  de  la 
maison  de  Coudé,  créateur  de  la  pâte  feuilletée. 

«£  Kichaud  doubla  mon  activité  en  me  parlant 
souvent  du  grand  Feuillet;  depuis  le  premier  jaiv 
Vier  jusqu'au  trente-et-un  décembre  ses  pâtisse¬ 
ries  étaient  toujours  belles;  je  mettais  â  prolit 
ces  grandes  levons  du  bon  vieux  temps.  »  (Oa- 
rôme,  iWissiet^  i‘ot/td.) 

Carême  fut  le  continuateur  et  appliqua  le  feuil¬ 
letage  aux  dîtlércntcs  formes  de  bouchées,  vnl- 
iiii'Veiit  et  tourtes. 


puis,  avec  les  ciseaux,  coupez  en  donnant  la 
forme  lï,  écartez  en  imitant  C,  puis  imprimez  sur 
le  moule  D;  l'on  peut,  en  prenant  plus  ou  moins 
de  sucre,  faire  des  feuilles  de  dilTérentes  gram 
Ueurs.  (A.  Liiiidry,de  de  cuhhie^; 

Moule  â  feuille  d'après  nature.  —  Fm^mide 
iVOS.  —  Quelle  que  .soit  la  feuille  dont  on  veut  ob¬ 
tenir  le  moule,  il  suffit  de  se  la  procurer,  quand 
la  ïialure  le  permet.  On  fait  alors  une  abaisse  en 
cire,  sui  lacpielle  on  couche  la  feuille, en  lui  cori- 
.servant  le  xjIlis  possible  sa  forme  naturelle;  on 
Fentoure  d'une  petite  bande  de  cire  pour  obtenir 
rêpaisseur  que  Fon  désire  avoir  du  moule. 

Tout  étant  ainsi  préparé,  on  met  dans  une  ter¬ 
rine  une  quantité  d'eau  suivant  le  besoin;  puis, 
avec  un  petit  tamis,  vous  tamisez  du  plâtre  eu 
(quantité  suffisante  pour  remplir  la  teriine. 

^lêlanger  doucement  pour  éviter  les  bulles 
d'air,  et  lorsque  le  plâtre  commence  à  prendre  la 
consistance  d’une  crème  épaisse,  avec  un  pin¬ 
ceau,  on  en  applique  sur  lafeuille,  jusqu’à  ce  que 
le  vide  qui  doit  faire  Fépaisseiir  du  moule  soit 
rempli.  On  laisse  durcir,  puis  on  pare  les  con¬ 
tours,  en  coupant  les  excédents. 

On  peut  obtenir  des  moules  en  deux  pièces,  ce 
qui  permet  de  faire  en  même  temps,  et  d'un  seul 
coup,  le  dessus  et  le  dessous  dbme  feuille:  pour 
obtenir  ce  résultat,  il  suffit  d'avoii^  soin  de  iais^er 
(sur  le  premier  morceau  obtenu  ici)  la  feuille 
collée;  puis,  après  avoir  paré,  on  lui  met  autour 
une  bande  de  cire  pour  obtenir  l'épaisseur  du 
second  morceau  qui  doit  jfaire  le  dessus  de  la 
feuille,  et  qui  s’obtient  comme  le  premier. 


FEUILLETAGE,  s,  w.  —  Pâte  inventée  par 
FeulUet  (Voir  ce  mot)  et  rendue  feuilletée  pai"  un 
travail  spécial  qu’on  api>elle  four.  Le  feuilletage 
comporte  ordinairement  six  tours. 

Feuilletage  Ûn  ( Fdtl'merte). —  Formule  1709, 
—  Employer  : 

iiiift.  .  .  .  . . lîTiiiiJîuies 

Ltcan'iî  lïii .  âÛU 

Sel.  . .  —  lu 

KîUi  . . dècilitn'!^  -5 

FroeêiU  tjènértd.  —  Faire  îa  fontaine  et  mettre 
le  sel;  délayer  avec  Feau  vivement,  de  fagoii  â 
former  une  pute  lisse  et  mollette  ;  la  saupoudrer 

de  faritic  et  ïa  laisser 
reposer  di.x  minutes. 
Abaisser  la  pâte  avec 
le  rouleau,  la  ployer  et 
rabaisser  encore  une 
fois.  Pétrir  le  l>eun'e 
de  façon  qu’il  soit  de 
lu  même  consistance 
que  la  pâte;  Fétendie 
sur  la  pâte  et  replier 
les  bords;  la  saupou¬ 
drer  de  farine  et  la  laisser  reposer  un  quart 
d’heure  dans  un  endroit  froid. 

Abaisser  le  feuilletage  avec  le  rouleau  sous 
forme  débandé  longue  d'environ  80  centimètres; 
échancrer  la  pâte  en  trois  parties  en  appuyant 
avec  le  rouleau;  la  saupoudier  de  Ludne  et  ployer 
la  pâte  â  tiers  ou  en  trois  parties,  la  tourner 
d'un  demi-tour  sur  elle-même  de  manière  à  ral¬ 
longer  en  sens  inverse  dans  le  deuxième  tour. 
Cette  opération  se  nomme  et  répétée  cinq 
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fois,  die  constitue  de  la  piltc  fcuiHetée,  ou  feuil¬ 
letage  i\  cinq  tours. 

Entre  chaque  tour,  ou  chaque  deux  tours,  on 
laisse  reposer  la  piite  pendant  un  quart  d'heure 
au  moins.  Pour  réus¬ 
sir  le  feuilletage  , 
deux  points  sont 
essentiels  :  ne  pas 
écliauficr  la  piitc 
clans  la  détrempe, 
et  ne  pas  laisser  trop 
1  amollir  la  pâte  en¬ 
tre  les  tournages; 
pour  cola,  on  doit 
maintenir  Ja  pâte  en 
lieu  froid,  réfrigé¬ 
rant,  mais  jamais 
immédiatement  sur 
Ja  glace.  Pour  pro¬ 
voquer  le  feuilletage 
régulier,  on  doit  ob¬ 
server  que  la  farine,  en  saupoudrant,  tombe  ré¬ 
gulièrement  partout.  La  régularité  de  répaisscur 
de  la  pAte  est  aussi  une  condition  indispensable 
il  sa  réussite. 


r.".  (lâ  prurit  fo  11  î 

iiii.Lniêro  do  Ljuriicr-I.i  luUii. 


Fï^,  lîlü.  —  ri  in  J*  ilo  lu  pfilii  fouille  (de. 


Feuilletage  ordîuaire,  “  Fonuide  17/0.  — 
Employé]  : 

Farine  faniîsiïu . gramiiK^s  7.”]0 

Hciiïih:'  (in .  —  7)00 

Sel.  . . .  ,  --  i:> 

Fàu  . . .  ,  .  ,  ,  tltii“iiili-es  i 

Procédé,  Mettre  la  farine  sur  la  table;  for¬ 
mer  la  fontaine;  ajoutei'  le  ,sel  et  rcaii  pour  faire 
la  détrempe  comme  il  est  indiqué  au  Procédé  tfé- 
néral  du  feuilletage  lin.  On  donne  généi  alcnieïit 
à  ce  feuilletage  ctmi  fonra. 

Feuilletage  à  la  graisse  de  veau. —  /^hnmde 
17 il. — ^  A  défaut  de  beurre  très  frais,  ou  peut  le 


remplacer  par  de  la  graisse  de  rognon  de  bœuf 
ou  de  veau.  On  dénerve  la  graisse,  on  la  pile  et 
on  la  pétrît  pour  en  faire  une  pâte  molle. 
Employer  : 

Cbaisije  de  rognon  de  vean  ....  gmnine^s  TitJO 

Farine  tamisée . .  —  :m 

Sel . .  —  ni 

L'''iU  . . .  .  décil iti-es  :* 


Procédé. — ^  Huivre  exactement  les  mêmes  pres¬ 
criptions  que  pour  le  leiülletagc  fin  en  rempla¬ 
çant  le  beat  re  par  la  graisse  de  veau. 


Feuilletage  à  la  graisse  d'oie.  —  Formule 
17Î2.  —  La  graisse  d'oie  est  liuileuse  de  son  ua- 
tiircL  On  la  fuit  figer  sur  la  glace  en  la  remuant 
de  façon  à  en  faii  e  une  pommade  lisse. 

Employer  : 

(iraisüi*  d’oîtj.  ..........  “aanniies  ÿOU 

Farine  tamisée.  ‘  —  50U 

—  lu 

Fil  U . .  décilitres  d 

Procédé.  —  Formel’  la  fontaine,  mettre  le  sel  et 
l’eau;  faire  la  détrempe  en  suivant  les  indîca- 
tioHS  énoncées  dans  le  Procédé  général  de  la  for¬ 
mule  Î709.  Cette  pftto  doit  être  reposée  dans  un 
endroit  très  froid,  réfrigérant  ou  timbre;  on  rem¬ 
place  le  beurre  par  la  graisse  d'oie  et  on  donne 
cinq  ou  six  tours. 

Pciiiarquc.^  On  })eut  faire  du  feuilletage  avec 
toutes  les  graisses,  à  J  a  condition  qu'elles  soient 
saus  odeurs  et  rendues  molles  et  lisses,  et  que 
le  local  où  repose  la  pâte  soit  très  froid. 


FEUILLETTE,.^,/'.  —  T  onneau  dont  la  conte¬ 
nance  dilTçre  scion  les  pays;  îl  contient  E:î5  litres 
â  Paris,  VM  en  liotirgoue  et  UH  à  Bordeaux. 

FEVE,  8.  f.  {P'ahn  vnigarh).  AIL  Garten  Ikdi* 
mn;  angl.  hroad  bean^  flam.  platte  boon;  hoIL 
tiüu  hoonen;  rus.  boppe;  dan,  valsle  bonner;  itaL 
ftwa;  csp.  hüba;  port  fum;  on  l'appelle  aussi 
quelquefois  gonrgam.  —  Plante  de  la  famille  des 
légumineuses  â  grosses  gousses  et  à  graines  très 
farineuses. 

(  iriginaîre  d'(  nient,  on  .sait  par  Ja  Bible  que 
parmi  les  vivres  qui  furent  apportés  à  Eavid, 
quand  il  était  â  Mainiliajim,  il  y  avait  une  quan- 
tîlé  considérable  de  fèves  {2  XVif,  28), 

Très  estimée  ties  Egyptiens,  la  fève  fut  culti¬ 
vée  dès  la  plus  haute  antiquité.  Les  jardiniers 
ne  dLstinguent  pas  moins  de  dix  variétés  de  fèves 
qui  se  subdivisent  en  plusieurs  .sous-v^ariétés. 
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ï.o  fève  ihii  Ttmrah,  A  tige  tîarréCj  haute  d*eii- 
viiou  80  cciiti mètres,  verte  et  quelquefois  lavôc 
de  rouge;  eosses  réunies  par  groujio  de  deux  ou 
trois;  elle  compte  nu  gjiitid  nombre  de  sons* va¬ 
riétés* 


par  litre,  et  100  gi\  en  contiennent  500,  Très 
hâtive  et  de  bonne  qualité  pour  ralîmentation, 

fjf  fève  ff'agiui  duiee^  variété  italienne  qui  se 
rapproclie  beaucoup  de  la  fève  de  Séville;  cosse 


ï, il  fève  (h  WftifUov,  plante  vigoureuse  et  pro' 
ductive,  dont  l'une  des  variétés,  la  rerte^  est  très 
recherchée  en  Angleterre. 

La  fère  uahie  hâtïv€j  â  tige  carrée  raide,  â 
cliâssis;  les  cosses  sont  dressées  comme  on  peut 
le  voir  par  le  dessin. 

Fève  uttlae  de  Beck.  —  Cette  plante,  très  rU' 
massée,  porte  des  cosses  petites ,  niais  nom¬ 
breuses,  ne  dépassant  guère  le  volume  d^mie  fé- 
verole.  On  distingue  encore  dans  cette  espèce  ^ 
la  naine  rfïu^fî,  la  naine  iifienr  bleue  pave,  la  naine 
li  fleur  rongeât 

La  fève  violetiey  très  peu  cultivée  à  cause  de 
la  couleur  de  ses  grains. 

La  fève  Violette  de  Sicile^  se  rapproche  beau¬ 
coup  de  la  fèvxdes  marais,  â  i  exception  de  la 
couleur. 

La  fève  de  Maiagu Ujdoiü  ou  distingue  de  nom- 
breuses  variétés. 

La  fève  Julienne^  très  rustique,  â  cosses  nom¬ 
breuses,  droites,  portant  trois  â  quatre  graines 
très  pleines  et  iiounies. 


Fi^.  Sil,  —  t’cT*  do  Stviro  i  J.irgoi 


rtp.  oiÙ.  — ■  (''tvo  ri  liito  Iti'itiisu. 

La  fève  de  SéviUej  plante  à  tige  carrée  et  dres¬ 
sée:  cosses  larges,  ses  graines  pèsent  Ci^O  gr. 


très  grosse,  contenant  de  grosses  graines  plates, 
mais  peu  nombreuses. 

ÎAî  fève  alpagacke;  dans  la  Louisiane  on  ciiîtive 
des  lèves  de  ce  nom  paiTe  qu'elles  viennent  des 
naturels  de  ce  nom.  La  tige  rampe  â  terre,  ses 
cosses  sont  tendues,  et  on  les  cuit  connue  les 
pois  niango-tont. 


Analyse  chlmiqtië.  —  Sur  100  parties  en  poids 
l'analyse  clnmique  a  constaté  : 


SucL'e.  .  . 
S  nbüt  autres 


uzotùtrs  . 


Matiùi'L^s  g^iasses  et  it.rouuuitjn€r^ . 

Cellulose . . . 

8cls  inmèiaux . 


:j2 

24 

3 
:ï 

4 
14 


—  Les  fèves  fraîches  sont  nourris^ 
santés  et  de  digestion  facile,  mais  sèches  elles 
sont  dîlhciles  à  la  digestion.  Les  traditions  rab- 
biques  rapportent  qu'il  était  interdit  au  souve^ 
rain  sacrificateur  de  faire  usage  du  pain  de  fèves 
le  jour  de  la  fête  des  expiations,  parce  que  cet 
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[iliment  aymit  des  propriétés  somnifères  Taiirait 
empêché  de  remplir  avec  activité  ses  fonctions 
sacrées. 

Usage  cut.inaiiîe.  —  Kn  Palestine^  on  mêlait 
la  farine  de  fèves  avec  celles  du  froment^  de 
Torge,  du  mîllet  et  de  l'épeaiitre  pour  taire  le 
pain  iv^  fl)-  Dans  le  Midi^  on  prejtd  les 

fèves  jeunes  et  on  les  mange  souvent  crues  en 
sortant  de  leur  gousse.  Mais  le  plus  souvent  elles 
sont  préparées  dans  leurs  cosses. 

Le  seul  désagrément  que  les  fèves  ont  dans  la 
pratique  culinaire  c’est  leur  }>ean  dure.  Aussi 
a-t-on  iinngîné  de  les  éplucher  crues  et  de  les 
conserver  par  le  s^'^stéine  Appert.  La  farine  de 
fève  est  excellente^  mais  elle  se  conserve  diffici¬ 
lement  en  raison  de  la  forte  propoi'tion  des  ma¬ 
tières  sucrées.  Le  goût,  particulier  des  fèves  no 
plaît  pas  à  tout  Je  monde,  aussi  peut-on  le  neu¬ 
traliser  par  raddition  dans  la  cuisson  d'un  peu 
de  sarriette  et  d'estragon. 

Voici  les  meilleures  méthodes  de  les  préparer  : 

Fèves  en  gousses.  —  Fonmde  17 13.  —  Faire 
cuire  a  l'eau  salée  des  fèves  dans  leur  gousse  et 
les  servir  chaudes  dans  une  serviette  aussitôt 
écossées. 

Fèves  au  naturel.  —  Fonmiie  1714.  —  Choi¬ 
sir  des  grosses  fèves  avant  leur  complète  matu¬ 
rité;  ûn  les  mange  crues  avec  du  pain 

Fèves  à  la  tête  de  porc*  —  Formule  1715.  — 
Faire  blaiicdur  un  groin  et  les  oreilles  cPuiie  tète 
de  porc,  au  demi-sel;  dhtulre  part,  passer  à  Peau 
hoiiillante  des  fèves  de  marais  jusqu'à  ce  que  la 
robe  puisse  se  détacher.  Les  éplucher  et  les 
mettre  dans  une  casserole  avec  un  oignon  clouté, 
le  groin  et  les  oreilles  de  porc,  un  bouquet  tait 
avec  estragon  et  sarriette,  et  mouiller  le  totitavec 
du  bouillon  frais.  Faire  cuire  doucement  et  au 
moment  de  servir  retirer  l'oignon  et  le  bouquet; 
dresser  les  fèves,  dont  la  coction  sera  réduite  et 
les  garnir  du  porc  frais.  Le  plus  souvent  on  passe 
les  fèves  au  tamis,  ce  qui  constitue  une  purée  de 
lèves. 

Fèves  à  laeauce  béchamelle* —  Formule  1716. 
—  Blanchir  des  fèves  pour  leur  attendrir  la  peau, 
les  monder  et  les  achever  de  cuire  dans  du  lait, 
en  ayant  soin  de  les  oonsorver  entières,  et  les 
ajouter  dans  une  sauce  béchamelle  à  la  crènie. 

Purée  de  fèves  fraîches, —  Formule  1717.  — 
Blanchir  et  dérober  les  fèves;  les  faire  cuire  avec 


poivre,  sel,  oignon  clouté,  une  branclie  de  sar¬ 
riette  et  d'estragon  et  du  bouillon  frais;  passer 
les  fèves  au  tamis  et  beurrer  la  purée  en  la 
mouillant  avec  du  bouillon  ou  du  jus,  selon  rem¬ 
ploi  qu’on  en  veut  faire.  On  la  sert  soit  avec  des 
côtelettes,  .soit  comme  purée;  dans  ce  cas  on  la 
couronne  de  croûtons  de  pain  bits  au  beurre. 

Soupe  de  fèves  à  la  provençale.  —  Formule 
17 18.  —  Appelée  ^oupo  de  faro.  Blanchir  et  éplu¬ 
cher  500  grammes  de  fèves  par  personne;  hacher 
un  oignon  et  une  gousse  d'aih  les  passer  à  riiuîle 
dans  une  casserole  sur  le  feu;  y  ajouter  les  fèves 
et  faire  revenir  un  instant;  mouiller  avec  moitié 
bouillon,  moitié  eau  et  faii  e  cuire.  Verser  la  soupe 
sur  des  tranches  de  pain  frites  àrhuîle*  (Morard,) 

IIVGIÊNE.  —  Cette  soupe,  très  noiiiTissante,  ne 
peut  être  servie  qu’aux  personnes  à  estomac  ro¬ 
buste, 

FÉVELOTTE,  ^î.  f.  —  Haricot,  petite  fève,  ou 
toute  espèce  de  fève  sèche  et  concassée* 

FÉVEROLE,  s.  /,  {Fhamolua  mimr).  AIL  Feld- 
holine;  angL  hort^e-heun:  ital.  pkcoîa  fara.  — 
Va  l  ié  te  de  la  fève  des  marais,  mais  plus  petite* 
Elle  se  prépare  culiiiairement  comme  elle*  (V’^oir 

FÈVE*) 

t» 

FEVRIER,  m.  {fûhriiarhtfi).  —  Second  mois 
de  l'année,  qui  comprend  le  jour  înterî  alaire  des 
années  bisextlles. 

Si  février  est  îe  mois  le  plus  court,  il  est  un 
des  plus  précieux  sous  le  rapport  des  joies  culi¬ 
naires. 

En  février,  le  carnaval  bat  .son  plein;  les  bals 
et  les  soirées  se  succèdent  sans  transition,  et,  si 
l’on  danse  beaucoup,  on  inauge  davantage;  sous 
cette  intluencc,  le  cochon,  pur  ses  déguisements 
alléchants,  acquiert  le  droit  de  paraître  sur  toutes 
les  tables.  Gourmets  et  gourmands  sont  dans  la 
jubilation  :  la  poularde,  la  dinde,  sont  dans  toute 
leur  splendeur )  et  la  truûe  nous  arrive  du  Péri¬ 
gord  fraîche  et  parfumée  pour  leur  faire  cortège 
et  les  inonder  de  leur  suave  parfum. 

Les  pâtés  de  ibie  gras,  d’alouettes,  les  ter¬ 
rines,  etc,,  se  précipitent  à  lenvî  vers  Paris 
pour  devancer  le  carcme  et  nous  combler  de  dé¬ 
lices. 

En  un  mot,  dindes,  poulets,  poulardes,  oies, 
canards,  etc.,  sont  dans  toute  leur  gloire*  Si  le 
gibier  devient  rare,  il  n’en  est  pas  moins  exquis* 
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Le  poisson  et  les  huîtres  sont  toujours  exeeilcnts, 
les  légumes  de  garde^  et  les  fruits  sont  encore 
abondants  et  savoureux. 

Enfin ^  février  est  le  père  du  mardi  graa^  et 
celte  qualité  lui  vaut  lui  titre  il  la  reconnais¬ 
sance  des  estomacs. 

FIASÛUf:,  f,  —  Mesure  italienne  de  capa¬ 
cité;  sa  contenance  est  d'environ  1  litre, 

FIATIOLE,  s.  f.  {Stiomafêits  /i(dola).  — ^  Pois¬ 
son  de  lu  MéditerrauéCj  à  chair  délicate  et  de 
tacile  digestion,  lise  prépare  comme  le  merlan. 
(Voir  ce  mot.) 

FIBRINE,  s.  f.  Ail.  iingL  fibvtne;  ital, 

fîhi  ina.  —  Filaments  fins  et  élastiques,  essentiel- 
lement  composés  dhilbuniine  et  de  gélatine.  La 
fibrine  se  trouve  dans  le  sang  et  forme  la  base  de 
la  chair  musculaire,  c'est-à-dîre  de  la  viande; 
elle  se  compose  d'azote,  d'hydrogène,  d  oxygène 
et  de  carbone. 

«  La  fibrine,  dit  Chevreul,  unie  à  ralbuniine,  à 
la  gélatine  et  au  mucus,  est  une  des  substances 
les  plus  nutritives  que  1  on  connaisse,  puisque 
c’est  elle  qui  constitue  la  partie  prîncipalo  des 
différentes  espèces  de  viandes.  A  l'état  do  pu* 
reté,  elle  ne  pourrait  servir  d' aliment  a  cause  de 
son  insolubilité  et  de  sa  dureté.  » 

FICAIRE,  ÿ./l  {P'kamt)^  —  Plante  du  genre 
renoncule,  très  commune  dans  les  prés;  on  en 
fait  blanchir  les  feuilles  et  on  les  prépare  cojnuie 
les  éphnards, 

FICHURE,  s,  f.  —  Instrument  de  pêche  en 
forine  de  trident,  avec  lequel  on  darde  le  poisson 
dans  les  étangs  salés. 

FICOFDE,  s,  f.  {JfesemhriaidJiemum  a*i/£t{tUP 
num).  AH.  Eîsl'vmd;  angl.  ic&  plante;  ital-  evha 
diacePiia,  —  Plante  grasse,  originaire  du  Cap,  de 
la  famille  des  cactiers;  elle  comprend  un  grand 
nombre  d'espèces;  fleurs  blanchâtres,  petites, 
charnues,  à  calice  renfié,  couvert,  comme  toutes 
les  parties  vei  tes  de  la  plante,  de  petites  vési¬ 
cules  à  enveloppe  membraneuse,  très  transpa¬ 
rente,  qui  donne  à  la  plante  la  môme  apparence 
que  si  elle  était  couverte  de  rosée  congelée. 

La  culture  de  la  Olackûe  est  extrêmement  fa¬ 
cile*  elle  se  sème  comnie  les  épinards  et  résiste 
mieux  que  ceux-ci  â  la  chaleur  et  à  la  séeim- 


resse.  Ses  feuilles  charnues,  légèrement  acidu¬ 
lées,  en  font  un  légume  vert  d’été  très  précieux 
pour  les  pays  chauds  et  secs;  étant  cuites  et  ha¬ 
chées,  elles  se  préparent  comme  les  épinards* 
Dans  nos  pays,  elle  est  plutôt  cultivée  comme 
plante  dVincmont. 


FIDELINI,  y*  w.  pL  —  Pâte  d'Italie,  très  fine 
et  plate,  en  forme  de  ruban  fin,  très  appréciée 
des  Italiens. 

Fidelini  à  ritalienne.  —  Ponmde  !7î9.  — 
Jeter  les  fidelini  dans  une  casser olée  d'eau  bouil¬ 
lante  et  salée;  les  laisser  cuire  trois  à  quatre  mi¬ 
nutes;  les  égoutter;  y  mettre  poivre,  sel,  beurre, 
et  les  sauter  en  les  saupoudrant  de  fromage  de 
parmesan  râpé*  A  volonté,  on  y  ajoute  de  la 
tomate. 

FIÉLAS,  ÆX  ni.  —  Le  Congre,  ainsi  dénommé  à 
Marseille;  on  l’emploie  pour  la  bouillabaisse  et 
on  en  fait  aussi  des  soupes*  (Voir  CoNOîtE.) 

FIERDING,  s.  w.  —  Mesure  de  capacité  usitée 
en  Danemark  pour  les  matières  sèches;  elle  équi¬ 
vaut  environ  lî  un  hectolitre* 

FIGUE,  5.  /**  (Hcai  caiwt).  —  Fruit  du  figuier, 
arbre  très  ancicuneinent  connu*  «  Juda  et  Israël 
habitaient  en  assurance,  durant  tout  le  règne  de 
Salomon,  chacun  sous  sa  vigne  et  sous  son  fi¬ 
guier:  depuis  Daii,  ville  située  h  la  limite  sep¬ 
tentrionale  du  pays,  jusqu'à  Déersebah,  qui  ter¬ 
minait  la  terre  Sainte  au  Midi.  ^  (I,  Roisj  iv,  25*) 
«  Le  premier  vétemenlde  riionime  était  faîtavec 
des  feuilles  de  figuier*  »  (G^w*,  iii,  T*)  C  est  sans 
doute  sous  cette  inspiration  sacrée  que  Sacy 
écrivit  ; 

Icîi  le  uoii'  tiguÎGï'j  de  soit  f'eitîilfige  ^ioitibrc^ 

Proti'ge  lesf  aman  es  étendus  sous  sou  mtibro. 

On  sait  qu’Ksope,  chargé  par  son  maître  de 
porter  un  panier  de  figues  ù  un  ami,  se  vit  ac¬ 
cusé  par  rcsclave  de  les  avoir  mangées;  pour 
prouver  son  innocence,  il  se  mit  le  doigt  dans  la 
bouche  et  n‘y  provoqua  aucun  vomissement, 
tandis  que  Tcsclave,  sommé  d’en  faire  autant, 
rendit  les  figues. 

Le  figuier  était  en  grand  honneur  chez  les 
Egyptiens,  qui  en  considéraient  le  fi  nît  comme 
le  but  de  tous  leurs  désirs  et  ridéal  d'une  félicité 
parfaiteriJiistoire  rapporte  que  ce  fut  dans  un 
panier  de  figues  que  Cléopâtre  reçut  l'aspic  qui, 


m 
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on  lui  cloimniit  la  mort,  devait  le  soustraire  à  la 
lîonte  de  paraître  au  triomphe  d* Octave, 

De  temps  immémorial,  on  cultive  le  hgitier 
en  Grèce  et  a  lîome,  Fiinc  raconte  que  de  son 
temps  on  voyait  lîome,  sur  une  place  où  se  te¬ 
naient  les  assemblées  du  peuple,  un  figuier  venu 
naturellement  et  cultivé  en  mémoire  de  celui  qui 
avait  été  appelé  le  nourricier  de  Komulus  et  de 
Uémiis,  et  sous  lequel,  disait-on,  les  deux  fonda¬ 
teurs  de  Home  avait  été  trouvés  avec  la  louve. 
On  raconte  que  Caton,  poussant  le  iSénat  à  la 
destruction  de  Carthage,  jeta  un  Jour,  a  son  re¬ 
tour  d'Afrique,  en  pleine  assenibléc,  atin  de  vain¬ 
cre  les  dernières  résistances  de  ses  coUégues, 
quelques  figues  magnifiques  qu*il  tenait  dans  les 
pans  de  sa  robe,  \'oyant  que  les  sénateurs  les 
admiraient:  «  Sachez,  leur  ditdl,  qu'il  n'y  a  que 
trois  jours  que  ces  figues  sont  cueillies  et  qu'il 
n'y  a  que  cette  distance  entre  Komc  et  sa  ri¬ 
vale.  >  Telle  fut  Torigine  de  la  troisième  guerre 
iniiiiqiie.  Idine  rapporte  que  les  figues  furent 
également  la  cause  de  la  prise  et  du  sac  de  lîomc 
par  les  Gaulois.  Un  llelvétien,  nommé  Elïcon, 
qui  avait  habité  quelque  temps  la  capitale,  vou¬ 
lant  retourner  dans  sa  patrie,  s’avisa  d'emporter 
avec  lui  du  vin,  du  raisin  sec  et  des  figues.  A  son 
passage  dans  la  Gaule,  il  vendit  ces  denrées  aux 
liabitants,  qui  ne  les  connaissaient  pas  encore, 
et,  puds  d  admiration  poiii  un  pays  qui  piodui- 
sait  de  si  excellentes  choses,  prirent  les  amies 
aüssitut  et  firent  cette  expédition  fameuse  que 
tout  le  monde  connaît  l^Iunster  raconte  que  les 
^Milanais,  s'étaiit  i  évoltés  contre  Frédéiîc,  avaient 
chassé  Timpératrice,  sa  femme,  et  Tavait  conduite 
hors  des  murs  sur  une  vieille  mule  nommée  Ta- 
cor,  ayant  le  dos  tourné  vers  la  tête  de  la  mule 
et  ie  visage  du  côté  de  la  croupière.  Frédéric, 
les  ayant  soumis,  lit  meüj  e  une  ligue  à'J’acor  dans 
un  endroit  qu'on  iio  peut  nommer,  et  obligea 
tous  les  Milanais  captifs  d'arracher  publiquement 
cette  ligue  avec  les  dents  et  de  la  remettre  au 
môme  lieu,  sans  raide  des  mains,  sous  peine  d'ôtre 
pendus  et  étranglés  sur-le  cbamp,  et  ils  étaient 
obligés  de  dire  au  bourreau:  Evety  hi  /?ca.  Depuis 
ce  chiuimciit  barbare,  c’est  la  plus  grande  in¬ 
sulte  que  Ton  puisse  faire  aux  Jlilamus  que  de 
leur  faire  la  figue  far  la  fka,  accompagné  eVun 
geste  de  mauvais  goût,  dont  le  proverbe  espa¬ 
gnol,  fojt  /r/gos,  en  perpétue  le  souvenir.  On 
raconte  que  Tbouiii,  l'iiabiie  i>ép]nîcnsTc  du  Jar¬ 
din  des  Plmites  de  Paris,  avait  chargé*  l’un  de 
ses  garçons  de  portei'  à  Biilïon  deux  magnifiques 


figues  de  primeur,  Chemin  faisant,  l'eiifant  re¬ 
garde  ces  beaux  fruits  et  en  mange  un.  Ikiffon 
qui  en  attendait  deux,  demande  compte  de  l'autre; 
le  messager  tout  confus,  avoue  franchement  sa 
faute,  s  Mallieuietix  !  s'écria  rülustrc  naturaliste 
en  élevant  la  voix,  comment  as-tu  doitc  fait/  5> 
Le  jeune  garçon  saisissant  alors  la  seconde  ligue 
et  ravalant,  réplique  :  «  Voilé,  l^fonsieuiq  com¬ 
ment  j'ai  fait! 

Caton  cite  six  variété.^  de  figues  :  les  africaines, 
les  rodicnnes,  les  lydiennes,  les  hyrcanieiines, 
et  celles  de  Tivoli  et  d'IIerculannm.  Mais  depuis 
lors  elles  sc  sont  multipliées  et  on  distingue  au¬ 
jourd'hui  la  ligue  mjfrin,\ii  figue  dkUhèneJitYhoJi- 
ptialtùref  le  col  des  dames^  la  figue  patUurde,  la 
ligue  poaUffe^  la  figue  de  Jérnsaiemj  la  suliimej 
la  rtülcffe  et  la  ligue  noire.  En  Orient,  le  figuier 
donne  trois  récoltes  par  an;  en  Europe  et  dans 
les  Colonies,  il  n'en  donne  que  deux. 

Am!i/ae  chimique.  - —  <  in  a  constaté  dans  les 
figues  sèches  sur  lOO  parties  : 

AïoTo  '^If^ 

CâTbüïiti .  U4JK> 

.MatiùrüH  tli verses.  . .  40.01; 

Kau.  .  . .  .  2.1:. W 

Pîi'.iisso  -1 

hiùM 

Les  figues  fraîches  ont  donnés  sur  100  parties: 
A  Kotc  ................  41 

Caibüiiü . IC.üU 

MsUiércs  Oîvvrses . .  .  .îtV.'ili' 

Eîiu . .  hï.&fi 

iMUJHJ 

Comme  on  le  voit  parla  composition  chimique, 
les  propriétés  varient  scnsiblemeaL  lie  tous 
temps,  011  a  voulu  trouver  dans  la  figue  des  pro¬ 
priétés  l  héi‘ap  e  U  t  i  q  u  CS. 

Nonnius  accuse  les  figues  crues  de  produire 
la  maladie  pédiculaire  (Nonnius,  iJe  re  cibaria). 
Athénée  leur  attribue  la  propriété  de  rendre  la 
sueur  insupportable,  et  Pline  les  croît  capables 
de  changer  l'estomac  (Plinius,  I/ÎHt,  Xatj  lib,  xxiii  i. 
Aristode  et  les  doc  Leurs  de  l'Ecole  de  Halerne  par¬ 
tageaient  les  mêmes  doctrines  : 

(  t’Hu  un  tuim,  hi  figm;  CAt  un  fruit  te  mtMî leurs. 

Elle  tiuui’vîi,  vügiaissu  «t  sert  üii  inédcGun, 

Et  guüi'ti  bü-iutotip  dv.  tuiiuïuii's. 

Pour  lüs  glaïuU'S,  Pabnus,  iiiùinc  iüs  évi'oiudlcs, 

.S[>ii  cntnplasmü  ù  lait  lus  euros  Les  [ilus  Indlus. 
.fui^iK!is-y  kî  imvor,  élit;  aura  la  vertu 
Pt?  retirer  des  un  ùelai  d'os  luüipu. 

rcdiculos  retiervHique  roaitfSeti  ctiHihet  üh.stuf. 

Elle  protbdt  des  poux  et  un  amour  extrême, 

ÎMeus  L?llc  les  guérit  de  même. 
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IIvGiKNK.  —  Les  figues  sont  contraires  aux 
tempéraments  mous  et  lyinpluitiqiies^  dit  le  doc¬ 
teur  Vigouroux,  et  comme  elles  contribuent  h 
donner  de  l'enibonpoiiitj  ceux  dont  Fabdomen 
est  disposé  à  prendre  des  proportions  înquié’ 
tantes  peuvent  bien  ne  pas  s'en  priver  tout  à 
faîL  niais  ils  sont  tenus  à  en  manger  modéré¬ 
ment 

«  Par  le  mucilage  et  le  sucre  qircllcs  contîen* 
nentj  elles  rentrent  dans  îa  catégorie  des  subs¬ 
tances  essentielles  et  adoucissantes.  On  so  sert 
principalement  des  figues  sèches  et  ce  sont  les 
l'toJeiles  et  les  grasses  que  Pon  prétere.  Leur  dé¬ 
coction  dans  l'eau  ou  le  lait  forme  une  boisson 
agréable  et  très  utile  dans  les  intiain mations  des 
organes  de  la  respiration^  de  la  gorge,  des  reins, 


ri^f  —  Fp^na  sur  jiîcJ* 


de  la  vessie,  etc.  On  peut  l'employer  aussi  en 
gargarismes,  mais  il  faut  sc  rappeler  que  cette 
décoction  s'aigrît  facilement, 

<£  On  fait  souvent  iiouillir  les  figues  clans  de 
reau;on  les  réduit  en  p>ulpc  et  on  conlectloune 
ainsi  des  cataplasmes  émollients  dbine  grande 
utiiîté  dans  tes  iiiliannnalions.  Ces  catapla.smes 
étaient  déjà  célèbres  dans  rauti(iuité.  Athénée 
les  appelle  des  cataplasmes  syriens,  parce  que 
r usage  en  venait  de  .Syrie,  Dans  les  abcès  des 
gencives,  il  n’est  guère  qu'un  cataplasme  dont 
on  puisse  se  servir,  et  c'est  celui  qu’on  a  fait 
avec  la  moitié  d'une  ligue.  8i  le  sucre  a  garait 
fortement  une  dent  cniiéo,  il  faudrait  aussitôt 
eiilc%^ci  ce  petit  cataplasme.  »  (1)''  Vigouroux.) 

Hn  utilise  en  outre  les  ligues  sèches  en  tisanes 
bêchiques  dans  les  înflammatioiis  de  poitrine  et 
eu  gargarisme  dans  les  irritations  de  la  gorge, 

FILET,  nî.  AIL  l.endi’fistUcJc :  rus,  fiîef  ;  augl. 
tendes' loin;  esp./F^efe;  ital.///c/^o;  dîmîuutîf  de  fil. 


Filet  {Tenue  de  jjêchê).  —  Tissu  à  claire-voie 
pour  prendre  les  poissons. 

Fiîet  de  hœitf.  —  Partie  la  plus  estimée  du 
bœuf,  placée  en  dedans  l'os  de  Taloyau,  entre  la 
culotte  et  les  cotes.  C'est  le  muscle 

Filet  mit/non.  —  Le  mOme  morceau  dans  le 
gibier  à  poil,  tel  que  clievreuil,  datm,  renne,  cha¬ 
mois,  sanglier  et  cerf;  sous  cette  dénomination 
sont  quok|Ucfois  compris  les  extrémîfeéa  de  filet 
de  bœuf  et  les  filets  de  veau, 

Faux  fîlet.—L>e  roastbeef  désossé, qui  se  trouve 
sur  le  lilet  en  dehors  de  Los. 

Filet  de  coJatUe.  —  Dans  les  poulets,  chapons 
et  gibier  à  plumes  les  tiiets  sont  les  morceaux 
lovés  sur  la  poitrine;  dans  les  volailles  blanches 
ils  prennent  quelquefois  le  nom  do  suin'âme.^. 
(Voir  ce  mot.) 

Filet  de  [wiasou,  —  Dans  les  poîssons,  les  filets 
sont  des  bandes  de  cdtair  sans  arêtes  quo  l'on 
lève  près  de  la  grande  arête  vertébrée. 

Tailler  en  filet.  —  Donner  en  les  taillant  une 
forme  allongée  aux  chairs,  susceptibles  d’étio 
sautées  dans  les  préparatioiis  culinaires* 

Filet  de  t  inaign. —  Jet  de  vinaigre,  long  de 
8  à  lOcentimètros  et  de  la  grosseur  d’une  ficelle, 
que  Ton  projette  dans  les  aliments* 


Préparation  du  filet  de  hœwf  (f Faute  cumne). 
—  Formule  Î720.  — ^  On  ne  doit  parer  le  filet  de 
bœuf  qu'au  moment  de  le  piquer;  il  est  préfé¬ 
rable,  lorsqu'il  est  possible,  de  laisser  le  fîlef;  cinq 
à  six  jours  dans  Taloyau,  il  acquiert  ainsi  un 
aMunc  délicat  et  conserve  toutes  ses  propriétés 
alibilcs.  Il  importe  surtout  que  le  filet  soit  bien 
levé,  qu'il  no  soit  pas  perforé  par  des  coups  de 
tranchet,  qui  sont  de  vrais  incisions  à  extraire  le 
jus.  Lorsque  le  filet  est  levé  ou  le  dégraisse;  ou 
le  parc. en  le  dépouillant  d'abord  de  la  peau  qui 
le  recouvre,  puis  des  filaments  nerveux,  en  ayant 
soin  de  procéder  avec  um'  lame  fine  en  eommeii- 
(>ant  du  bout  le  plus  mince. 


Le  piquage  du  filet  de  bœuf.  l'a  mule 
jyÿj.  —  Lorsqu'il  s'agit  d’exposer  le  piquage  ou 
que  l'on  veut  servir  le  fi  lot  do  bœuf  froid,  il  est 
préférable  cio  ficeler  le  filet  avant  de  le  piquer. 
On  le  licelle  trèsi  éguiièremciit  en  coupant  chaque 
fois  la  ficelle  après  en  avoir  fait  le  mrud*  On  le 
ficelle  jusqu'au  trois  quarts,  eu  commentant  par 
la  tète  du  lilct.  Le  licelagc  a  pour  but  d'empè- 
cher  le  rétrécissement  des  tendons,  de  façon  à 
lui  conserver  une  forme  à  peu  près  régulière; 
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c'est  pour  cette  raison  qu’on  ne  ficelle  jamais  le 
bout  mince  du  filet  Ainsi  ficelé^  on  le  met  sur  un 
torclion  et,  à  Tinstar  d'une  coutunère,  on  le  pose 
sur  ses  genoux î  on  soutient  de  la  main  gauclie 
la  tête  du  filet,  pendant  qu  avec  la  main  droite, 
arnme  de  l  aiguille  à  larder,  on  pique,  dans  les 
intervalles  des  ficelles,  des  lardons  réguliers.  Ce 
travail  demande  une  grande  dextérité  des  doigts, 
une  précision  exercée  des  mouvements.  Pour  ob¬ 
tenir  un  filet  bien  piqué,  îl  est  en  outre  indispen¬ 
sable  que  le  lard  soit  ferme  et  taillé  d’une  régu¬ 
larité  parfaite. 

La  cuisson  du  filet  de  bœuf.  —  Foi  maU  Î722. 
—  La  broche  est  la  meilleure  application  pour 
lu  cuisson  du  filet  piqué.  A  défaut  de  broche,  on 
se  sert  du  four-  il  doit  être  chaud  et  le  filet  sim- 
jjlement  beurré,  et  garni  dhinc  gousse  d^ail  ;  ainsi 
rôti,  mais  souvent  arrosé  de  sa  graisse  et  sau¬ 
poudré,  on  obtiendra  un  filet  de  belle  couleur. 

M  est  essentiel  de  ne  pas  mouiller  le  filet  avant 
siv  complète  cuisson,  Faction  de  le  niouîller  le 
transforme  en  bæiif  bouilli  et  lui  fait  perdre  toute 
succulence.  Lorsqu’il  est  cuit  saignant,  on  le  sort, 
on  dégraisse  la  lèchefrite,  et  on  mouillé  avec  du 
bouillon.  On  fait  réduire  et  on  passe  le  jus. 

Le  dressage  du  filet  de  bœuf.  —  Fonnide 
Quel  que  soit  le  mode  de  garniture  qu'on 
lui  applique,  le  filet  de  bœuf  piqué  est  toujours 
découpé  d'avance  et  remis  à  sa  juxlaposition, 
puis  g  ai  ni  et  saucé  ensuite.  Lorsqu'il  s  agit  de 
table  d  hôte,  de  banquet  ou  d’un  nombre  de  con¬ 
vives  suffisant  pour  que  le  garçon  fasse  Je  ser  vice, 
j’ai  imaginé  un  moyen  pratique  pour  le  garnir  ^ 
d’un  attelet.  Je  taille  le  filet  jusqu’é  la  tête,  où  je 
laisse  un  tronçon  suffisant  pour  maintenir  un  at¬ 
telet  toujours  en  rapport  avec  la  garniture  du 
filet^  de  cette  façon,  la  présentation  se  fuit  en 
servant  chaque  convive.  3Iaîs  il  importe  surtout 
que  l'attclet  soit  très  léger  et  que  le  décor  soit 
appétissant  et  soigné.  [Voir  la  fîg.  ô28.) 

Dans  une  maison  particulière,  où  Fon  ne  doit 
servir  que  les  meilleures  parties  des  viandes,  on 
coupe  les  deux  extrémités  du  filet,  le  bout  et  la 
tête  pour  ne  servir  que  le  milieu.  On  le  sert  en¬ 
tier  ou  taillé,  mais  on  a  soin  de  mettre  les  gar¬ 
nitures  aux  deux  extrémités  et  non  tout  autour. 

Faux-filet.  —  Le  faux-filet  est  le  morceau 
d* aloyau  qui  se  trouve  sur  le  filet  dans  la  partie 
externe  de  l’os.  C'est  ie  roasbeef  des  tables 
d'hôtes. 


Jhii  souvent  substitué  le  faux-filet  au  filet  de 
bœuf.  Je  taille  Faloyau  en  trois  bandes  en  long, 
je  le  pare  et  je  le  pique  dans  la  règle.  Lorsqu’il 
s'agit  de  grand  banquet,  de  restaurant,  où  le  filet 
de  bœuf  doit  être  toujours  chaud,  le  faux-filet 
reste  bien  plus  longtemps  saignant  et  îl  est  cer¬ 
tainement  bien  mcîlieur  qu’un  filet  desséché,  sans 
suc,  qu’on  est  forcé  de  réchaiifiér  au  moment  de 
servir,  ou  sinon  froid  pour  le  conserver  tendre. 
Ainsi  préparé,  le  faux-filet  peut  parfaitement, 
dans  certaines  occasions,  remplacer  le  filet  de 
bœuf.  Il  a  Favantage  d’établîr  une  réelle  éco¬ 
nomie  sans  rien  diminuer  de  FîHusion  du  vrai 
filet  de  bœuf. 

ÎTygjkxk.  ^ —  Le  filet  de  bœuf  grillé,  rôti,  sai^ 
gjiant  ou  sauté  a  point,  est  uii  mets  de  premier 
choix  pour  les  malades,  les  convalescents  et  les 
vieillards.  La  tendreté  des  tissus  du  filet  et  son 
isolement  de  la  graisse  et  des  fibres  nei-veuxle 
placent  justement  au  premier  rang  des  viandes 
de  boucherie  dans  les  préparations  de  la  pulpe 
de  viande  crue. 

Dans  la  cuisine  française,  le  filet  de  bœuf  est 
rarement  braisé,  il  est  le  plus  souvent  rôti,  con¬ 
servant  ainsi  sa  succulence  et  ses  propriétés.  Au 
contraire,  dans  les  cuisines  étrangères,  où  la 
science  culinaire  est  encore  dans  un  état  env 
bryonnaire,  on  le  fait  souvent  braiser,  témoin  les 
formules  suivantes  : 

Filet  de  bœuf  braisé  à  la  Moldave  (Ouïs, 
rui^jie).  —  Formule  1721,  —  Larder  en  long  un 
filet  de  bœuf  avec  lard  et  jambon,  Fassaisonner 
et  le  mettre  dans  une  braîsièrc  de  terre  avec  du 
beurre:  le  faire  saisir;  couper  deux  pieds  de 
veau  par  le  milieu  en  long;  les  faiie  blanchir  et 
les  mettre  dans  la  braisière  de  terre  avec  le  filet. 
Ajouter  ail,  piment  et  très  peu  denigelle.  Couper 
par  le  milieu  et  égrener  six  belles  tomates  bien 
mûres  et  les  ajouter  au  filet;  mouiller  le  tout 
dhino  bouteille  de  vin  de  Xérès  et  dhui  peu  de 
bouillon  frais.  3fettre  le  couvercle  et  faire  braiser 
doucement  h  Fétoufl'ée  pendant  trois  heures  au 
moins.  Aussitôt  cuit,  couper  le  filet  de  bœuf  et 
les  pieds  de  veau  et  les  remettre  dans  la  brai- 
sière. 

Servir  la  braisière  sur  plat  froid. 

Filet  de  bœuf  piqué  à  la  sicilienne  (Cuis, 
sicilienne).  —  Formule  Î72ô. —  Piquer  un  filet  de 
I  bœuf  dans  la  règle  et  le  faire  mariner  une  nuit 
dans  une  marinade  cuite  au  vin  de  Baroîo^  Faire 
braiser  le  filet  en  le  mouillant  avec  la  marinade: 
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y  ajouter  un  peu  de  rou^c  pour  lier  lu  sauce; 
poîvrCj  selj  thym  et  sarriette.  Pendant  lu  cuîssoii 
du  filet,  faire  torréfier  i^50  j:^Tainnies  de  pifpwlif 
et  faire  macérer  à  l'eau  tiède  gi'ammes  do 
raisins  èplticliés,  moitié  de  31  al  agît,  moitié  de  Co- 
rintlic;  les  égoutter  et  les  mettre  clans  une  petite 
casserole  avec  les  pif/noll,  un  peu  de  gelée  de 
groseille  et  y 50  grammes  de  cacao  pilé  ou  de 
chocolat  sans  sucre.  Faire  cuire  un  petit  quart 
d  heure.  Lorsque  le  filet  est  cuit,  passer  du  fond 
de  tilet  sur  les  raisins.  Couper  le  filet  et  le  garnir 
des  raisins  ;  en¬ 
voyer  la  sauce  et 

■iT 

le  restant  do  la 
garniture  à  part. 

Filet  de  bœuf 
piqué  aux  ibnds 
dartiohauts  gar¬ 
nis  (Ilaiite  citU.  , 

—  foi  mtile  JÎ'JiJ. 

“  Piquer  et  rôtir 
un  filet  de  bœuf 
dans  la  l’êgb;  cou  per  im  troïKion  dans  le  milieu 
du  filet,  le  dresser  sur  un  plat  et  garnir  les  deux 
extrémités  du  Hiet  avec  des  fonds  d'artichauts 
aux  pointes  d'asperges. 

Remartiiie.  —  On  applique  au  filet  de  bœuf  ph 
que  toutes  les  sauces^  toutes  les  garnitures  aux¬ 
quelles  on  peut  soumelti  e  1  aloyau  (voir  ce  niotj, 
etj  pour  éviter  dos  répétitions,  le  leeteur  trouvera 
dans  la  nomenclature  de^  végétaux  toutes  les 
garnitures  qui  peuvent  ac¬ 
compagner  ce  inorceaud’é- 
lite*  Veut  on  faire  un  (ilet 
de  bœuf  piqué  k  la  Godard? 

On  Je  garnira  d'une  garni¬ 
ture  à  la  Godard  (voir  ce 
mot).  Le  désire-t-on  à  la 
chipolata  J  on  Pentoui  re 
d’une  garniture  à  la  chipo¬ 
lata  (voir  ce  mot);  ainsi  de  suite.  Le  veut-on  aux 
primeurs,  aux  petits  pois,  on  trouvera  un  choi.x 
infini  de  garnitures,  que  je  crois  superflu  de  ré¬ 
péter  ici, 

Filet  de  bœuf  piqué  à  l§i,  capucine  (CtfU. 

—  Foymtde  1727*  —  Piquer  et  faire  ma¬ 
riner  un  filet  de  bœuf;  le  faire  braiser  au  vin  de 
iladôre  et  le  garnir  de  petites  boules  de  choux 
nouveaux  braisés  et  de  gros  champignons  farcis 
à  la  Duxel  (voir  ce  mot),  dans  laquelle  on  fait 
enti  er  un  salpîcoii  de  pigeon* 


Filet  do  bœuf  piqué  à  la  gastronome  {Cttts. 

—  Forïitnie  Î72S^  — Piquer  le  filet  de 
l^œuf,  avec  lard  et  triiftés  taillées  en  clous;  le 
faire  macéicr  dans  une  poissonnière  en  terre 
pendant  deux  Jours,  avec  poivre  concassé,  ail, 
estragon,  tliyin,  lamlo]',  un  verre  de  vin  de  3Iar- 
sala  et  autant  de  vin  de  Madère,  un  verre  d’huile 
fine  et  quelques  tranches  de  citron.  On  mettra 
cette  poissonnière  en  lieu  frais  et  Ton  tournera 
le  matin  et  soir  le  filet.  Au  moment  de  le  cuire, 
le  barder  de  lard  et  foncer  une  braisière  longue 

et  le  faire  roussir 
à  feu  vif.  Le  mouil¬ 
ler  avec  du  vin  de 
31  arsala, 5' ajouter 
un  peu  de  sauce 
espagnole  et  faire 
tomber  iV  glace. 
Le  filet  étant  cuit, 
on  le  déficelle;  on 
passe  la  glace  ou 
fond  au  tamis* 

On  garnît  le  ti¬ 
let  par  groupes  alternés,  de  truffes  épluebées, 
de  lognojis  de  coq,  de  ris  de  veau^  de  beaux 
marrons  glacés,  le  tout  bordé  d’une  couronne 
de  crêtes  de  coqs,  très  blanches  et  cIiauHées  dans 
un  peu  de  bouillon  blanc*i^Glacer  le  filet  et  servir 
la  sauce  à  part. 

Filet  de  bœuf  gratiné  au  raifort  (CVtfV*  ÿfare)* 
—  FormuU  Î72fi.  —  Braiser  un  filet  de  bœuf  en 

faisant  réduire  la  cuisson  à 
glace*  Le  soj  tir  de  la  bral- 
sière  pour  le  laisser  re¬ 
froidir  un  peu;  pendant  ce 
temps,  préparer  une  purée 
d’oignons  passée  au  tamis, 
liée  avec  du  raifort,  un  peu 
de  sauce  du  filet,  des  épi¬ 
ces  et  quelques  jaunes 
d'œufs;  faire  refroidir  un  peu  l’appareiL  Couper 
le  filet  de  bœuf  par  tranches,  masquer  chacune 
d'elles  et  les  placer  a  leur  juxtaposition  sur  un 
plat  d'argent  beurré;  masquer  le  filet  avec  l'ap¬ 
pareil  et  saupoudrer  légèreiïient  de  chapelure; 
liumcctci^  de  beurre  et  mettre  au  four  en  Tarro- 
sant  souvent  avec  la  réduefion  en  demi-glaee  du 
filet*  Saupoudrer  de  fines  herbes  en  le  sortant  du 
four  et  servir  la  sauce  ii  part. 

Filet  de  bœuf  piqué,  sauce  au  vin  dé  Ma¬ 
dère.  —  Formule  —  Piquer  le  filet  et  le 


l'ig,  —  Fïlûl  do  iHii'uf  (ncfut*.  <9#  poniiikoi  ds  itouvallut 

et  .«.urinûntj  ci'aii  iilljld. 
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faîrü  rôtir  il  point,  iv  la  broche  ou  au  four;  prà- 
puror  une  sauce  dcmî-s:lacG  allongée  avec  du 
vieux  vin  de  Madère,  dans  laquelle  on  ajoutera 
le  jus  dégraissé  du  blet  et  un  jus  de  champignons 
frais ï  faire  réduire  la  sauce*  Si  le  filet  doit  être 
sci'vi  à  un  nombre  respectable  de  personnes,  il 
faudra  le  découper  et  le  glacer  légèrement  et 
servir  la  sauce  à  part*  Dans  le  service  du  res¬ 
taurant  on  peut  à  la  rigueur  saucer  sur  le  piat 
et  mettre  la  tranche  à  vîi  sur  la  sauce;  le  filet  ue 
doit  pas  être  masqué. 


il  la  broché  ou  au  four*  Une  fols  cuit  à  point,  dé- 
graisser  le  Jus  et  rajouter  dans  une  sauce  demi- 
glace  aveejiis  de  champignons  frais  et  une  purée 
de  trufllîs* 

Déficeler  le  filet,  ôter  la  barde  de  lard,  le  taîl 
1er  et  le  poser  sur  un  plat  long  chaud,  en  lui 
donnant  un  aspect  entier;  le  garnir  de  truffes 
épluchées  entières  etebaufTées  au  vin  de  IMadère. 
Dlacer  le  filet,  surmonter  la  tète  dhm  petit  atte¬ 
ler  garni  de  truffes*  8auccr  légèrement  et  en¬ 
voyer  une  saucière  de  sauce  séparément 


Filet  de  bœuf  piqué  à  la  napolitaine  {Cuh^. 
ru8Sô~n(ip<dItaiiie\.  —  Cet  mets,  d'origine  napo¬ 
litaine,  est  très  estimé  en  Hussic  où  on  rappelle 
filef  po  Xeapolilanslâ  s  ht  aume. 

Formule  1731.  —  Employer  : 
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iVocéi/d  —  Piquer  le  filet  de  bouif  et  le  faire 
braiser  avec  un  oignon  clouté,  une  gousse  d  ail, 
(|uelques  couennes  de  lard  coupées  en  dés.  D’au¬ 
tre  part,  nettoyer  les  raisins,  les  mettre  dans  une 
casserole  pendant  un  quart  d'hcui-e  avec  de  leau 
tiède*  Egoutter  l  eau  et  passer  sur  les  raisins  do 
la  cuisson  du  blet  et  les  faire  cuire  pendant  un 
quart  d'heure  avec  le  raifort.  Au  moment  de  ser¬ 
vir,  y  ajouter  la  groseille  et  le  moût  et  lier  en 
sautant  le  tout.  Dresser  le  blet,  le  glacer  et  le 
garnir  des  raisins.  Passer  le  fond  en  conservant 
les  côucnnes  et  l'envoyer  dans  une  timbale  avec 
le  restant  des  raisins* 


Filet  de  bœuf  piqué  aux  truffes  {Jlnule  cul¬ 
mine).  —  Fornmîe  Î73'J. —  Ce  filet,  que  l'on  a  ap¬ 
pelé  tour  à  tour  :  d  ht  Ih  ll/af-^'^acttriu;  à  la  Lit- 
culhi.^;  à  la  Frrfÿma.c,  doit  se  préparer  de  lu 
1U<;:on  suivante  : 

Préparer  500  grammes  de  truffes  éplucbces  et 
taillées  en  clou;  avec  la  pointe  du  petit  cou  Leau 
faire  de  petites  entailles  dans  le  blet  à  distances 
régulières,  et  clans  lesquelles  on  introduit  les 
truffes  de  fa<:on  qu'elles  soient  complètement 
caediées.  Piquer  ensuite  le  biet  de  bœuf  avec  du 
lard  frais;  le  faire  macérer  une  nuit  avec  un 
verre  de  vin  de  •Madère,  et  un  peu  d'épices  à  gd- 
bicret  une  goutte  dOiuîle  line.  Le  lendemain,  une 
heure  avant  de  servir,  barder  le  blet  et  le  cuire 


Filet  de  bœuf  à  la  Richelieu  {llaule  atUlue). 
—  /hu  milie  l7Srl.  —  Le  lilet  de  bœuf  piqué  doit 
être  rôti  il  la  broebe  ou  au  four  et  arrosé  sou- 
veiiÈ.  Couper  une  partie  par  tranches,  le  dresser 
sur  un  grand  plat  long;  le  glacer  et  le  garnir  par 
groupes  :  de  tomate.s  farcies:  de  champignons 
!  frais;  de  houlettes  de  choux  braisés;  de  laitues 
braisées.  Surmonter  Ja.  tête  du  blet  de  bœuf  d'nn 
attelct  garni;  servir  séparément  le  jus  du  filet 
réduit  à  glace. 

ilenufyque.  —  Je  ne  m’étend  rai  pas  plus  loin 
sur  fes  blets  piqués,  qui  prennent  le  nom  do  la 
siuire  ou  de  la  garniture  avec  lesquelles  on  les 
sort  :  ainsi,  on  aura  un  blet  de  bicnf  aux  petits 
pois  en  le  garnissant  de  ce  légume;  aux  pointes 
d'asperges,  aux  primeurs,  à  la  macédoine,  etc., 
([uî  sont  autant  de  gai  iiitures  qui  en  détermÎTient 
le  nom.  On  peut  dhiil leurs  servir  le  blet  de  bœuf 
à  toutes  les  garnitures  de  raloyaii.  (Voir  ce  mot.) 

EthiiT  OK  mm  1’  —  Les  filets  de  bœuf 

SJiutés  appai  tîennent  à  la  cuisine  française;  j'en 
décrirai  quelqiics-ims  pour  eu  préciser  la  mé¬ 
thode  générale. 

Filet  de  bœuf  sauté  aux  truffes  euî- 

rhttî\  —  Fonmtïe  1731.  —  IVùeédé  géntmL  ^ — 
Tailler  et  aplatir  trè.s  léger enient  un  beau  blet 
tic  bœuf,  le  sanpoudrer  et  le  poivrer  avec  du 
jioivre  frais  moulu.  Mettre  dans  un  petit  sautoir 
(plat  a  sauter)  un  peu  d’iiuile  fine  et  une  gousse 
d’iiil.  Faire  chauffer  riudlc  et  alors  mettre  le  blet 
de  façon  h  le  saisir;  le  tourner  après  cinq  mi¬ 
nutes,  égoutter  l'imilc  et  sortir  rail.  iMouillcr  alors 
avec  un  verre  à  bordeaux  de  vîii  de  Madère  de 
premier  choix;  faire  réduire  et  ajouter  de  la 
bonne  sauce  demi-glace  et  des  truffes  taillée.s  en 
in  mes.  .Iprès  dix  minutes  de  cuisson,  lorsque  le 
liictest  cuit  à  point,  le  di  esscr  sur  un  plat  rond 
chaud  et  le  masquer  avec  la  .sauce  et  les  truffes. 

Remarque.  —  L’ail  avec  l'huile  conmi unique 
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au  filet  un  arouie  îndéfiiiissable  et  qui  plaît*  Uwih 
pour  que  le  g^oùt  de  ccfi<Jcu>;  rorps  ne  doiiiiiie 
pas,  il  faut  avoir  soin  d'é^oiiUcr  TlntiJe  et  de  sor 
tir  Taii  avant  <jiie  le  filet  eoniuience  à  jutei  .  Ou 
peut  aussi  mettre  une  ^ïousse  d'ail, si  on  aime  son 
aronie,  lorsque  l  oii  sc  sert  de  beiu  rc  en  place 
d'iiuile. 


reutouiraut  des  inoi  illes  et  on  le  masquant  de 
sa  sauec, 

/iVmuîVjrar.  —  Lorsque  l  ou  voudra  préparer  le 
filet  avec  des  morilJes  séchées,  il  faut,  après  les 
avoir  fait  tremper  pendant  une  heure  datis  l'eau 
tiède,  les  cuire  dans  nu  verre  de  vsji  blanc  avant 
de  les  ajouter  dans  la  sauce  du  filet* 


Filet  de  bœuf  aux  champignons  {Ihtitfe 
cHisine),  —  Formule  1735,  —  Fan  e  saUir  le  filet 
de  bœuf  comme  il  est  indiqué  dans  le  rrocédé  f/é-  | 
itérai  ci'dcssiEs.  Tourner,  en  les  épluchant,  dûs 
champignons  frais  et  les  mettre  au  fur  et  a  me¬ 
sure  dans  une  petite  casserole  avec  sol,  liés  peu 
de  beurre  fi  ais  et  un  jus  de  citron.  Mettre  la  cas¬ 
serole  coiiverclée  eu  plein  feu  et  après  deux  mi-  I 
nutos  de  cuisson  la  retirej‘.  Le  filet  étant  saisi, 
mettre  les  champignons  avec  le  jus  dans  le  sau¬ 
toir  du  filet;  y  ajouter  un  peu  de  saitce  demi- 
glace,  un  peu  dn  vin  de  Madère,  et  dresser  aus¬ 
sitôt  le  filet  cuit  en  le  masquant  avec  les  chaim 
pignons, 

Iieînarque,  —  Le  filet  ainsi  préparé  est  de 
beaucoup  supérieur  aux  blets  aux  ehampiguons 
que  I  on  prépare  iiu  peu  partout  avec  des  chain- 
pîgnon.sde  consei  ve,  qui  sont  jelés  au  moment 
de  servir  dans  uns  sauce  au  vîn  do  Madère. 

Filet  sauté  à  la  Rossini  {I faute  cithine  .  — 
Far  maie  1735.  —  Cotipet'  dos  escalopes  de  11  lots 
de  bœuf  et  des  escalopes  de  foie  gras  de  même 
grandeur.  Faire  sautei  au  beurre  les  lilets  et  les 
faire  très  peu  cuire;  dresser  uu  croûton  de  pain 
frit  au  beurre,  inetEro  sur  ce  croûton  tm  morceau 
d’escalope  de  iUct  de  bœuf  et  sur  le  filet  une  es¬ 
calope  de  foie  gras.  Egoutter  le  beurre  de  la  cas- 
serole  où  on  a  fait  sauter  les  escalopes;  y  veiscr 
du  madère  sec,  un  fort  ragoût  de  truiïes,  une 
cuillerée  de  blond  de  veau  et  autant  de  sauce 
espagnole.  Faire  réduire  ù  point,  verser  sur  les 
escalopes  et  sei  vir  chaud*  (C.  Moisson,  de  IVItv?- 
dêmie  de  cutnhie^} 


Filet  de  bœuf  sauté  aux  morilles  fraîches 
(fîaHle  tutshiê).  —  Fanauh  1737.  —  Faire  saisir 
un  filet  de  bœuf  dans  du  beurre  frais;  le  sortir 
sur  une  assiette  et  mettre  dans  le  sautoir  des 


morlUcs  bien  lavées  et  couper  en  deux  les  plus 
grosses;  ajouter  un  verre  de  vin  blanc  sec,  un  jus 
de  citron  et  faire  cuire  vivement;  ajouter  enfin 
le  filet  et  de  la  sauce  demi-glace  réduite.  Laisser 
cuire  le  filet  et  le  dresser  sur  im  plat  rond  en 


Filet  de  bœuf  à  la  Maire  parisietiuey 

—  Formule  1733,  Ce  filet  qui,  depuis  bientôt 
trente  ans  au  moment  ouj^éci  is,  contribue  à  faire 
la  renommée  de  cette  malsoiT  d'ancienne  répu¬ 
tation,  se  prépiœe  de  la  façon  suivante  : 

Faire  sauter  un  filet  bien  paré  et  le  tenir  sai¬ 
gnant.  Faire  réduire  dans  le  même  sautoir  un 
peu  de  madère,  et  y  ajouter  un  peu  de  bonne 
demi-glace,  un  moiceau  de  beurre  et  un  peu  de 
eîtron. 

D'autre  pa]‘(,  faire  cuire  des  poiiimc.s  de  terre 
ritelotte  (voir  ce  mot)  à  l'eau,  les  éplucher,  les 
émincer  et  les  faire  réduire  dans  un  plat  h  sauter 
avec  de  lu  boiiiie  crôine  double,  en  ayant  soin  do 
bien  les  assaisonner;  les  monter  ensuite  au  beurre: 
.saupoudrer  de  fines  herbes  et  les  servir  â  part  et 
en  même  temps  que  le  lilcL  (L,  .Moui  ier,  de  Î  M- 
cudémic  de  cui^^ine.) 

Filet  de  bcenf  à  la  Paillard  (d'ai.î.  parisienne). 

—  Formule  l73fK  “  Faire  sauter  un  tîlet  bien 
paré  et  le  tenir  saignant.  Ajouter  ensuite  dans  le 
même  sautoir  des  crêtes  et  rognons  do  coq  et 
des  truffes  fraîches  coupées  en  grosse  julienne; 
mettre  un  verre  de  vin  de  Jladêrc  et  faire  tom¬ 
ber  le  tout  à  glace;  ajouter  un  peu  de  bonne 
demi -glace  et  un  morceau  de  beurre,  ainsi  qu'un 
jus  de  citron. 

D’autre  part,  (aire  sauter  deux  tranche.s  do 
foie  gras  frais,  taillées  eu  escalopes;  les  mettre 
sur  le  plat  en  guise  de  croûton,  dresser  le  lllet 
dessus  et  la  garniture  sui‘  le  filet.  Servir  très 
chaud.  (Léopold  M ourler.) 

Filets  mignons  à  la  Beaufremont. —  Formule 
17 10.  —  Tailler  des  filets  mignons,  les  aplatir  lé¬ 
gèrement,  les  assaisonner  et  les  paner  à  la  mîe 
blanche  de  pain,  et  les  faire  cuire  dans  du  beurre 
au  four.  Les  dresser  eu  couronne  et  g^a^l^r  le 
milieudenjacaronisâritalieniie.Tailtcrdcs  trulïes 
on  julienne  et  les  mettre  sur  les  nmearonis.  Sau¬ 
cer  avec  une  purée  de  tomates  autour  des  filets 
et  faire  couler  de  la  glace  de  viande  sur  les  ma¬ 
caronis. 

Jtemarque.  • —  Les  lilets  de  boonfs  sautés  se  pré- 
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parent  et  s'appliquent  aux  mêmes  sauces  et:  gai'- 
nîtiires  que  les  bîftedÿ  (voir  cc  mot)^  dont  la  va¬ 
riante  est  subordonnée  aux  moyens  întclIcctLiels 
du  cuisinier  et  aux  ressouiccâ  matérielles  dont 
il  dispose. 

Filet  de  chevreuil,  daim, cerf, chamois^  retme. 

—  (Voir  ces  mots). 

Filet  de  chapon,  poulet,  dinde,  poularde, 

—  (Voir  ces  mots). 

Filet  de  faisan,  perdreau,  pintade,  bé¬ 
casse,  etc.  —  (Voir  au  mot  de  chacun  des  gi¬ 
biers). 

Filet  de  sole,  brochet,  cabillaud,  etc,  — 
(Voir  au  mot  de  cliaciin  des  poissons). 

FILIPENDULE,  s.  f.  (Filipendula  ma/of}.  — 
Plante  très  lépandue  eu  France:  elle  porto  au 
sommet  de  la  tige  un  Ijoiiquet  de  lîcurs  blanches 
disposées  en  rose.  Scs  racines  tubéreuses  sont 
comestibles.  Ün  peut  en  extraire  une  fécule  avec 
laquelle  on  peut  faire  du  pain.  Sa  culture  méri¬ 
terait  d^étre  essayée. 

FILLES  {liidmdhn  cuHîiaire  des).  — Jusqu'à 
ce  jour,  on  nài  pas  sérieuseineiit  considéré  ren¬ 
seignement  culinaire  comme  devaiitétro  la  base 
indispensable  d'une  iiisti  uctîon  accomplie  do  la 
jeune  tiile,  destinée  à  do  venir  plus  tard  une 
mère  de  famille. 

On  encourage  avec  beaucoup  d'assiduité  la 
musique,  la  peinture,  voire  même  îcs  sciences, 
et  je  n’y  vois  aucun  îneonvénient,  mais  après 
avoir  peint  et  chanté,  si  nous  nous  occupions  de 
ce  que  nous  devons  manger?  Si  nous  apprenions 
à  nos  filles  à  faire  une  homie  soupe  -  à  préparer 
d'une  façon  appétissante  un  hareng  fi  ais  do  dix 
centimes,  une  bouillie  de  biscotes  pour  le  bébé, 
il  me  semble  que  ce  serait  fout  aussi  pratiqueî 
Et  croyez-vousquG  la  je  une  fille  pcidraît  quelque 
chose  de  ses  eliarmes,  qu'elle  no  trouverait  pas 
un  mari  digne  d  elle? 

Aujourd'hui,  parler  cuisine  est  devenue  (  hoso 
dédaignée,  et  Ton  semble  ci'oire  que  la  pratique 
n'est  le  partage  que  df^  gens  de  qualités  înttdfec- 
lucllcs  inférieures.  Ce  préjugé,  issu  d'une  fausse 
éducation,  tend  à  se  généraliser  d'uno  façon  ÎU’ 
quiétantc. 

Cependant,  si  nous  étudions  de  près  les  néces¬ 
sités  de  la  vie  pratiquodu  travailleur,  nous  voyons 
que  l’étiolement  et  l’anemie  ont  pour  principale 


cause  la  mauvaise  aliuiontatiom  La  cuisine  SO' 
pliistiquée  des  restau i  aiits  à  bon  marché,  qui  gar¬ 
nissent  les  rues  de  Paris,  est  une  source  nocive  et 
iutarlssabh'  pour  les  jeunes  filles  astreintes  au 
travail  d'atelier;  chez  lesquelle.s  s'ajoute  encore 
la  mode  de  leur  costume  trop  serré,  qui  semble 
être  leui'  seule  lîréoccupation:  double  cause  de 
l’anémie  qu'elles  ont  mise  â  la  mode. 


(^ui'on  ne  l'oublie  pasl  la  question  de  la  dépo¬ 
pulation  do  la  France  repose  entièrement  sur  l'é¬ 
ducation  ménagère  et  cuLiiiairo  de  la  jeunc‘  t\\U\ 
sur  la  vio  pratique  de  tous  les  jours;  sur  l'appro- 


priatîon  des  substances  alimentaires,  dont  l'étude 
avait  été  [foussèe  à  un  si  haut  degré  par  les  mo¬ 
narques  à  la  naissance  de  la  civilisation.  S  ensuit- 
il,  parce  que  nous  somm  s  eu  République,  que  nos 
filles  et  nos  femmes  no  doivent  pas  mettre  la 


main  à  la  pâte  comme  la  châtelaino  d'autrefois? 
Parce  que  la  bonne  cuisine  a  été  le  monopole 
des  princes,  devons-nous  abandonner  cette 
science  éminemment  fraueaise,  pour  la  léguer 
aux  nations  ennemies?  J'ai  la  conviction  qu'il 
n’est  rien  de  plus  patriotique,  de  plus  démocra¬ 
tique  pour  uîi  artiste  culinaire  français  que  de 
mettre  sa  science  au  prolit  du  ti'avallleur,  qui 
est  la  force  vive  d'une  nation. 


L'étiolement  des  citadins  a  pour  cause  pre- 
miéi  c  l'usage  prématuré  des  boissons  alcooliques 
et  une  cuisine  stimulante,  empirique  et  iiTatîon- 
nelie,  d'où  naît  T  effervescence,  précurseur  des 
maladies  qui  affligent  la  société  moderne.  C'ed 
an  hert’eati  f/iiff  faut  prendrê  r homme;  si  cet 
adage  est  exact  pour  Piiomme,  il  s'applique  d'une 
façon  plus  préL'ise  encore  à  la  femme.  Foimotis 
la  tille,  nous  aurons  une  excellente  femme  et 
une  bonne  mère,  et  ses  bis  seront  digues  de  leur 
patrie. 

Phi  résumé,  apprenons  d  abord  les  éléments 
de  la  cuisine  et  de  l'hygiène  alimentaire  â  la 
jeune  iille,  et  i  équilibre  physique  d  abord,  moral 
ensuite,  s'établira.  Elle  sera  ainsi  préparée  aux 
fonctloms  de  ménatrère  et  de  mère  de  famille 


auxquelles  elle  est  destinée.  Instruite  de  l'action 
puissante  que  le  régime  alimentaii  e  a  .sur  notre 
organisme,  elle  saura  retarder  reffervcscence  de 
la  jeunesse  pour  former  le  physique,  et  le  ré^ 
chauffer  i>kus  tard  pour  stimuler  les  sens  et  les 
facultés  mentales. 


Il  existe  dans  les  écoles  primaires  de  jeiiiies 
tilles  de  la  ville  do  Paris  des  écoles  profession- 
iicHcs  011  l'on  enseigne  la  cuisine.  Cette  idée  est 
parfaite,  mais  que  l' Administration  et  le  Conseil 
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municipal  ne  Toublient  pas  i  pour  que  le  résultat 
soitetficace,  il  estindîspensable  que  Von  établisse 
une  Ecole  noniiale  avec  des  professeurs  qui  en¬ 
seigneront  d'une  fai.'on  précise  la  cuisine,  les 
conserves  et  surtout  les  propriétés  des  mets;  en 
un  mot,  toute  la  science  alimentaire  qui  a  pour 
but  la  véritable  recherche  de  la  santé  par  la 
cuisine  qui  entretient  la  virilité,  le  fécond  déve¬ 
loppement  des  forces  vitales  et  maintien e  les  fa¬ 
cultés  intellectuelles  dans  leur  intégrité,  Cette 
lacune  doit  éric  comblée  par  nous;  c'est  h  la 
France  qu  est  dévolu  l'honneur  de  mettre  en  pra^ 
tique  la  cuisine  hygiénique. 

FINANCIÈRE  ,  adj.  (Garnititre)*  —  Fonnale 
fJif.  “  Kagoût  fait  de  ris  de  veau,  de  chanipb 
guone,  de  trulïés,  de  crêtes  et  de  l  ognons  de  coq, 
de  quenelles  de  volaille;  le  tout  mis  dans  une 
sauce  au  vin  de  Madère,  dans  laquelle  on  ajoute 
le  Jus  de  la  viande  ou  du  gibier  avec  lequel  on 
le  sert.  Vol-au-vent  h  la  financière,  garni  d'un 
ragoût  à  la  financière. 

Financière  fine.  —  Jormuie  —  Lors¬ 

qu’il  shigit  de  garniture  financière  pour  bou¬ 
chées,  pour  coquille  ou  croustade,cette  garniture 
se  compose  de  la  façon  suivante  :  Couper  en  pe¬ 
tits  dés  réguliers  des  trulles,  des  champignons, 
du  blanc  de  volaille,  de  la  langue  écarhate,  du 
jambon,  du  ris  de  veau  que  l’on  chaiiHe  dans  une 
sauce  deinî-glacc  au  vin  de  Madère.  Il  est  à  re¬ 
marquer  que  la  garniture  à  la  tinanciêrc  com¬ 
porte  toujours  une  sauce  brune. 

FINISTÈRE  (Pf  'oduits  idimeîitah^efi  du)*  —  Dé¬ 
partement  maritime,  situé  à  1  exfréniRé  la  plus 
occidentale  do  la  France;  il  jouit  d’un  climat  re¬ 
marquable  par  sa  douceur,  mais  humide  et  plu¬ 
vieux.  Les  produits  de  la  pôebe  y  sont  Tobjet 
dhin  commerce  important;  on  ne  compte  pas 
moins  de  vingt-neuf  ports  dans  le  département. 
Les  principales  productions  agricoles  sont  les 
céréales,  surtout  le  froment  et  le  seigle,  les 
pommes  à  cidre,  les  pommes  de  ferre,  les  choux, 
les  oignons,  etc.  Les  pâturages  noun  issent  une 
grande  quantité  de  bétail  et  de  die  vaux  do 
traits;  le  miel  et  le  beurre  y  sont  aussi  Tobjet 
d’un  grand  commerce. 

FISSÜRELLE,  s.  f\  —  Mollusque  gastéropode 
muni  d’une  coquille  percée  â  son  sommet,  ouver¬ 
ture  par  laquelle  entre  Teau  nécessaire  à  sa  res¬ 
piration  et  par  oû  sortent  les  excréments.  Culi- 


nairement,  il  se  prépare  comme  les  polypes* 
(Voir  CO  mot.) 

FISTULANE,  3. /I —  ^iollusquc  à  coquillage 
allongé,  ressemblant  au  taret  par  sa  conforma¬ 
tion.  il  habite  les  mers  des  Indes.  On  le  mange 
comme  les  ciovis. 


FÎSTULINE,  j\{Dolefus  budossunV)* —  Cliam- 
pignon  du  genre  agaric,  aussi  appelée  }ünfjii&  tF 
bœuf;  [oh  de  bœuf;  ressemblant  assez  au  foie  de 
bœuf  par  sa  couleur  et  sa  forme.  Il  croît  sur  le 
tronc  des  grands  et  vieux  arbres,  notamment  sur 
le  chêne  et  le  châtaîgner;  il  pèse  jusqu’à 
il  parait  en  automne;  il  a  iiii  parfum  vague  de 
trude.  On  le  traite  cuUnaîiement  comme  le  cèpe. 


FIXIN  (  \  ln  de).  —  Le  pays  de  ce  nom,  dans  le 
dcpartoincnt  de  la  Côte-dhjj‘,  produit  un  vin 
rouge  ordinaire  de  Ib  à  17  degrés, 

FLACOURTIA  —  Plante  ainsi  appelée  en  sou¬ 
venir  d  Etienne  Flacourt,  ancien  gouverneur  de 
l’ile  de  Jladagascai.  C'est  le  type  des  facotidht^ 
eéeÿ*  Elle  porte  des  baies  comestibles  d'une  sa¬ 
veur  douce  et  lui  pou  astringente. 


FLAGEOLET,  s*  w.  {Idui^PüîuH)^  de  fmjûoUf* 
Littré  proteste  contre  cette  appellation  b.irbare 
née  d'une  allusion  grossière.  —  Variété  de  hari¬ 
cot  (voir  ce  moti,  dit  aussi  haricot  naîn  de  Laon, 


FLAMAND,  h.  m.  {GMeatt). —  loruHde  /r/ô'.— 
Employer  : 

AiiiîintU's  niouilt'os . .  .  "i-àUiJiK.rs  ijjô 

Siifi'tî  ciÈi  — 

l’ruîls  foiillts  Ifcficlïés .  —  ^r^O 

(Iliifs  tVEiid .  ]iombr{3  s 

VjudLIc.  . .  gûLisîiü  1 


îb'ùcédé.  —  Travailler  au  mortier  les  amandes, 
la  vanille,  le  sucre  et  les  œufs,  de  façon  à  faire 
mousser  la  masse.  Foncer  des  cercles  â  fian  et 
mettre  au  fond  les  fruits  hacliés  avec  un  peu  de 
marmelade  d’ab l  icols;  remplir  avec  la  pâte  et 
faire  cuire.  En  les  sm  tant  du  four,  les  glacer  à  la 


vanille  et  saupoudrer  de  pistaches  hachées.  (Ja- 
comety,  de  Xantes). 


Plamand  de  Saumur  iOdkau},  —  Fovmnh 
n il.  —  Employer  : 


Ammides  doiu'^’S 
Sutfiï  cil  poucUe 

tbLI'illC . 

tl'Aifs . 

Vulûllc . 


gi'.mihics  ^20*1 

— 

~  OÛ 

nombi'o 

iïOUJîSÜ  1 


tJî 


PICT.  ALiut^TAiecs. 
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J^rocédê.  —  Pilei"  anmiKles  avec  tlu  siicrCj 
quatre  oaifs  et  travailler  dans  une  terrine  avec 
Ig  restant  du  sucrCj  qnaü  e  jaunes  d'œufs  et  Ja 
vanille;  ajouter  la  farine  et  quatre  blancs  mon¬ 
tés.  Coucher  la  pAte  dans  des  moules  A  înanquéf 
faire  cuire  dans  un  four  inoyctï;  glacer  on  sor¬ 
tant  du  four  et  saupoudrer  de  pistaclies  hachées. 
(Maison  Palhi^  de  Sainnur.) 

FLAMANDE,  adj.  {Gtimdttre  à  fit),  —  Formule 
J7éô* — Cette  garnitiirej  qui  .s'applique  surtout 
aux  grosses  pièces  de  boucherie,  se  prépare  do 
la  façon  suivante  :  Faire  braîscr  des  choux,  pré¬ 
parés  par  boulettes,  avec  lard  maigre  et  sau¬ 
cisse;  d’autre  part,  glacer  au  jus,  des  caroltes, 
dont  on  aura  levé  le  bois,  Ou  garnît  la  grosso 
pièce  en  alternant  paj' groupe  ou  en  bordant  la 
viande  avec  des  tranches  de  saucisse,  de  lard,  de 
choux  et  de  caroltos. 

FLAMANT,  ?n.  {FhtrnieopteruH  ruher,  —  Oi¬ 
seau  de  l'ordre  des  échassiers,  au  plumage  d'un 
beau  rouge  de  feu,  propre  a  LA  Fri  que  et  au  l\lidî 
de  1  Europe;  il  vît  en  troupes  nombreuses  sur  les 
bords  de  la  mer.  Les  Bomaîns  estimaient  sa  (diair; 
Lucullus,  dans  un  festin  resté  célèbre,  fit  servir 
dans  le  salon  d'ApoUon  mi  plat  do  langues  de 
J  i  amants. 

La  chair  du  (lanmnt  jeune  est  bonne,  elle  se 
rapproche  comme  goût  et  pi  opriétés  de  celle  des 
autres  gibiers  aqualiques, 

FLAMBER,  i\(t,  AIL  ah.^eutji^u ;  nui.  ffambh  otiHe; 
angL^o  shtge;  itah  p'dloffâre.  —  Action  do  passer 
à  la  flamme,  flamber  un  poulet,  un  gibier  pour 
brûler  les  poils  follels  et  les  plumes  qui  restent 
adhérents  au  lorps  après  avoir  plumé  une  vo¬ 
laille.  L'esprU-dc-vîii  doit  être  le  combustible 
employé  pour  tlamlmr. 

FLAMICHE,^.  ui.  {(Jdteau  itncîett]*—  Dans  cer¬ 
taines  provinces  on  rappelle  /lamus  tBurgîard). 

Formule  1716.  —  Employer  ; 

Ijîavic  do  lîi  io  on  4c  , 

< ’ninoinbcrt . ;^ncuinics  ôao 

Pciuiv  iVai»  ,  . .  —  bUO 

Fàviuc . . . 

G]als  frais  .  ^ 

Frorédé.  —  Fètrîr  le  fromage  avec  le  bein'rc; 
faire  une  pàto  avec  les  œufs,  la  farine  et  très 
peu  (ream  Laisser  reposer  la  pâte;  Ibiiuitsser  et 
étendre  rappareil  au  Fromage  sur  la  pAtc,  et  pro¬ 
céder  comme  poui'  le  feuilletage.  Donner  trois  i 


tours  et  couper  la  pAte  en  forme  de  petits  bAtons 
que  l'on  fait  miire  sur  une  plaque  beurrée, 

FLAMRIi  .’î.  nn  (G dieu u).  ^ —  IGjrntule  /7-/7,  — 
Employer  : 


.  Ijtit5  1/2 

Vin  hiau”  —  \  t’I 

léiriiici  4e  niaï.s.  “'i-anniicî»  niif> 

Siu  rc  en  [joutlrc .  —  £>âo 

Utniies  mi  insigo  .  ,  ,  .  ,  ,  iinnilnc  S 

-Tfiunés  4‘auif-i  ,  .  ,  —  -J 

Sel. 


l^rocklé.  —  Mettre  le  sel,  le  vin  et  l  eaii  dans 
une  casserole  sur  le  feu  et  faire  bouillir-  ajou¬ 
ter  la  farine  de  maïs  en  plu  le;  faire  cuire  pendant 
dix  ou  douîîo  minutes:  ajouter  le  suci  e  et  en  re- 
tirant  du  feu  les  qualre  Jaunes  d'œufs.  Ajouter 
alors  le.s  blancs  d'œufs  fouettes  et  mettre  le  tout 
dans  nn  moule  à  charlotte  beurré.  Faire  pocher 
au  baîn-marlc  au  four. 

Dn  sert  faciikativcnicnt  ce  gâteau  froid  avec 
une  pitrêc  de  fruits;  fraises,  abricots,  fi  ambobes 
an  cbaud  en  forme  de  v>o^idîng  avec  un  jus  de 
fruits. 

FLAN,  m.  {Terme  de  pdfhfierte).  Elymologic 
allemande  HadeUj  dérivé  du  liant  ail,  jludoj  do 
là  le  bas  latin  Ihilo :  /(ainnin;  .  jinnzou  \  îtaL 
fiadùite:  augl.  enf^türd;  rus.  —  Tarte 

préparée  dans  un  cercle  de  2  ou  .1  ccntimèti  es 
de  liant  et  d'une  cireonrércncc  variable.  lai 
croûle  est  (oujours  corn  posée  d  une  pâte  brisée, 
tandîsquG  la  garniture  varie  entre  tous  les  fruits, 
les  crèmes  et  les  appareils.  Il  y  ,'V  deux  modes  de 
prépai'or  les  dans,  l'un  consiste  à  préparer  la 
pâte  dans  le  cercle  à  Itau,  de  la  gai  iiir  de  fruits 
ou  de  crème  et  de  la  lairc  cuire;  l'autre  a  faire 
cuire  la  croûte  et  de  la  garnir  ensuite;  ce  der¬ 
nier  modo  est  usité  cliez  les  pâilssicrs  pour  ne 
pas  .s’ ex po.se r  a  perdre  les  fruits. 

I^ûur  la  lucidité  du  travail,  je  diviserai  les 
dans  en  si.'^  genres  : 

J^cs  flau^î  d  if ppareile  sa /4s. 

JjOS  jUnie  utuv  erèmes. 

J /CS  jlam  de  frmff^  eulh  dam  hi  pdie. 

Les  jlitns  de  marmelades  ou  purées  de  fruds. 

Les  (tans  mertnipuls, 

i.es  jiifus  fjUieés  de  frahe. 

Plan  suisse  iCtfis.  de  vampütjuep  —  For m nie 
1748^- —  Foncer  un  cercle  à  fian  sur  une  plaque 


FT.A 


F  [.A 


tic  tolc  iwov  une  pfite  bvisci‘(vo]r  et  pré¬ 

parer  ruppaieiJ  sauva  Mt  : 


frCnii'  dn-nlilr’ . .  .  , 

.  .  .  liiri’- 

1 

P.iviiic.  .  * . ^ 

^  gJVllJlHH'S 

mil 

IkniiTC  fiit  . . 

PiO 

l’i'oningy  irRiitciUiH.'ii  .  .  .  , 

tKllIîi  tVriiîâ . .  .  .  .  , 

.  .  ^  notnlji'C 

1 

8t^],  niustfidv,  pofvrv  ririiîi  iitcmlu. 

Pfocédê.  —  ^lettre  lu  créiiiCj  le  beurre,  le  poF 
vie  et  le  scl  sur  le  feu;  rairc  bouillir  et  ajouter 
la  farine  tic  faeon  à  obtenir  une  erèinc  liée  (si 
elle  était  trop  épaisse^  ajouter  une  ^^outte  de  la  St 
eliand).  Soi  tir  la  rasserole  du  feu,  y  ajoiiter  les 
tpiatre  Jaunes  erœufs,  le  fromage  râpé  et  rcimior; 
Ibiietter  les  blancs  d'œufsj  les  incorporer  dans 
rnppareil  rt  en  garnir  la  i>atc.  Faire  cuire  dans 
un  four  chaud  dessous  pour  saisir  la  patc.  Cette 
galette  se  prépare  pour  le  goûter  et  m  mange 
sur  rherbe  eu  arrosaiU  chaf|nc  boueiicc  d'un 
verre  de  vin  ou  de  cidre. 

Flan  normand. --  Formuh  f7  f9.  —  Foiicer 
un  eerclo  à  llan  et  préparer  iiu  appareil  avec 
tVûinage  l'iipé^  crème  et  reiifs  Irais,  le  tout  salé 
et  poivré.  Ihutro  cet  appareil  de  façon  à  ideu  le 
mélanger;  en  ganiir  la  pûte  et  le  taire  cuire  an 
four  cil  and. 


garnir  de  la  crème  pri'scrîtc  dans  la  form,  Î2S9. 
Faire  cuire, 

Flan  à  la  religieuse.  —  Foi*mti!e  fTôl.  —  Fon¬ 
cer  un  cercle  à  fîan  et  faire  cuire  avec  une  pâte 
à  gateau  de  ploinix  Faire  sept  pains  X  la  du¬ 
chesse,  les  glacer,  les  garnir  de  'la  mêntc  crème 
qui  servira  pour  lo  tian;  ranger  les  choux  sur 
l’appareil,  cinq  ou  six  en  rond  et  un  sur  le  milieu; 
garnir  avec  la  poche  a  douille  les  interstices  avec 
une  tiôme  SalnMIonoré,  fanutile  J28Sf  et  servir 
froid.  (In  fait  ainsi  des  flans  X  la  roligiease,  au 
<-arc;  au  çhocûîaf,  aux  plstaclies,  etc. 

Femarfitte. —  Inutile  de  dire  que  les  crèmes 
peuvent  varier  d  aromo  et  do  couleur,  et  partant 
de  dénomination,  ceqitî  donne  une  nomeuclaturo 
très  étendue  des  Hans  à  la  crème. 

Flaxs  a!'x  FKi  rrs  cki  s,  —  Jln  gênerai,  les 
Hans  aux  fruits  crus  se  préparent  de  la  façon 
ci- dessous,  et  le.s  meilleurs  sont  les  suivimts  : 

Flan  aux  abricots*  —  Fonanh  fîùâ.  —  Fon¬ 
cer  nn  Han  avec  de  la  pâte  brisée,  ranger  dessirs 
des  moîLiés  d  alaicots,  la  peau  sur  la  pâte;  sau¬ 
poudre]'  de  sucre  en  poudre  et  faire  cuire. 


Flan  à  la  fermière.  —  PVn'tuMlii  —  Dans 
certaines  eon liées  pastorales  de  la  Savoie  et  du 
Piémont,  on  îu-i  paie  avec  le  pic^mtcr  lait  de  la 
vache  un  thni  de  la  iminièi  o  suivante  :  ajoiUcr 


au  lait,  poivre,  sel,  inu.‘^cade  râpée  et  le  mettre 
dans  im  moule  a  flan  foncé  d’une  pâte  brisée.  Le 
faire  cuire.  Le  lait  de  la  première  traite  après 


avoir  mis  bas  Je  veau,  a 


la  fatuité  de  se  coagu¬ 


ler  à  ta  cuisson  et  forme  un  fromage  compacte, 
légèiemot  laxatif. 


Flans  a  è.a  (  iîrmj:.  —  Parmi  les  Hans  â  hi 
crème  je  meiitionuerai  lesauivaiits  : 


FI3.11  à  la  çrème  frangipane-  —  Fotutnûe 
/7o/.  “  Foncer  un  cercle  à  llan  sur  tmc  pi  ai  pic 
de  t(>le  avec  de  la  pâte  brisée  et  le  garnir  d  une 
crème  â  la  frangipane  .selon  la  formftJe  J 278. 
Faire  cuire* 


Flan  à  la  crème,  “  Fonnuîe  /LLA  —  Foncer 
un  cercle  à  Han  avec  de  la  pâte  brisée,  et  lo 
garnir  avec  la  crème  décrite  à  la  fonanP'  Î2S8^ 
et  le  faire  cuire* 

Flan  à  la  crème  eVamande.  —  /'ormtde  17 5S. 
—  Foncer  un  cercle  X  flan  de  pâte  brisée  et  le 


r  tlü  [Koujuiaa  c.LLvt.lc9. 


Flan  aux  pommes  calvilles.  —  Formule  /7ofA 
—  On  l'appelle  aussi  /htu  d  lu  pai  luknue  et  flou 
it  Ja  men.>it}ioise.  Foncer  un  cercle  â  Han  et  le  gar¬ 
ni  isymétriqu  cmciit  avec  des  tranches  de  pommes 
calvilles  coupées  sur  les  quartiers  en  demi-lune. 
Saupoudrer  de  sucre  en  poudre  et  le  cuire  dans 
un  four  moyen.  Siruper  en  sortant  du  four. 

Flan  anx  cerises*  “  Fonttulê  iToL  —  Foncer 
un  cercle  à  llan  dhme  pâte  brisée;  le  garnir  de 
belles  cerises,  desquelles  on  aura  sorti  le  noyam 
Saupoudrer  de  sucre  et  laiio  cuire. 

Flan  aux  alberges,  —  Fornitde  l7oS.  —  Fon- 
un  cercle  â  Hau  avec  de  la  bonne  pâte  bj  îsée;  le 
garnir  de  moitié  d'aiberges,  dont  on  aura  enlevé 
la  peau,  i^au poudrer  de  sucre  et  euire  dans  un 
four  moyen.  Hiruper  eii  sortant  du  fouj'* 


FJ.A 
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Flan  de  prunes.  —  FornuO^  1759.  —  Foncer 
un  cercle  l'i  flan  sur  une  tôle  Ijeiirrée,  le  garnir 
de  moitiés  de  pruiïcs  bien  mures;  les  saupoudrer 
de  sucre  et  les  cuire. 

Ueniürque.  —  Inutile  de  dire  cpic  l'on  peut  ainsi 
faire  des  flans  avec  tous  les  frints  trais  lorsqu'ils 
sont  juteux  et  bien  mûrs. 


Flans  Aïx  ajaiîükladf.s  et  fkuits  cuits.— 


Dans  ce  groupe  je  classe  tous  les  fruits  ciiitSj 
compotes  ou  niai  inclades. 


Flan  d'abricots  en  conserve.—  FormxiU  1760, 
—  Foncer  un  moule  h.  flan  avec  de  la  pâte  de  Jli- 
lan;  cuire  la  croûte  et  la  garnir  de  moitiés  d'abri¬ 
cots;  sirupor  et  saupoudrer  de  sucre, 

Flan  de  pêches.  —  Formule  f76L  —  Procé¬ 
der  comme  dans  la  formule  précédente. 


Flan  de  marmelade  de  pommes.  —  Formule 
Î762.  —  On  fait  de  la  marmelade  avec  des  ponv 
mes  fraîches  et  des  pommes  sèches*  ces  dernières 


nous  vienncjit  crAmérique;  les  mcilleuies  sont 
celles  du  Canada^  elles  sont  parfumées  et  ont  un 
goût  qui  l'i  valise  avec  nos  meilleures  pommes 
d'Europe.  Après  les  avoir  fait  tremper  a  Peau 
liède^  on  les  épluche,  les  nettoie  et  les  fait  cuire 


avec  du  sucre  et  de  l'eau  ;  on  les  passe  au  tamis 
et  on  iuit  ensuite  réduire  la  marmelade. 

Foncer  un  cercle  à  flan  et  garnit  d’nne  mar¬ 
melade  de  pommes;  avec  le  restant  de  la  pâte 
former  un  petit  treillage  .sur  le  flan;  le  dorer  efc 


faire  cuire. 


l'jÿ.  ü-G.  —  à  [i  !iii;irjiiQlad,i3  Ji?  iiuiriiiii^j^s. 


Flan  à  la  marmelade  de  pommes  fraîches. 
—  Formule  /76Vn —  Foncer  un  cercle  li  flan  et 
le  faire  cuire  en  le  garnissant  do  noyaux  de  ce¬ 
rises;  le  dégarnir  ei  le  remplir  d'une  marmelade 
de  pommes  piéalaljlemciit  aromatisée.  (J lacer 
par  dessus  avec  une  gelée  de  pommes  ou  un  si¬ 
rop  corsé. 

Flan  de  poires  entières.  —  Formule  ITOL  — 
Foncei"  mi  cercle  à  flan  avec  de  la  pâte  de  Milan 
et  le  faire  cuire;  y  mettre  une  couche  de  marme¬ 


lade  de  pommes;  ranger  sur  la  marmelade  de.s 
petites  poires  tournées  et  cuites  en  compote, 
G  lacet'  le  tout  avec  de  la  gelée  de  pommes. 

Flan  de  poires  roses.  —  Pormuh  1765.  — 
Foncer  un  moule  à  flan  et  le  garnir  d  une  mar- 
nielade  de  pommes;  garnir  avec  des  petites 
poires  tournées  et  préalablement  cuites  dans  un 
sirop  coloré  en  rose.  Faire  cuire  le  tout.  Glacer 
avec  de  la  gelée  de  pommes  en  sortant  du  four. 


Flan  à  la  Saint-Germain.  —  Formule  1766.  — 
Faire  cuire  du  liz  au  lait  vanillé  avec  un  peu  de 
sucre;  le  tenir  clair*  D'auti'e  part,  faire  cuire  dans 
un  sirop  des  poires  de  HaintGermuui,  une  gousse 
de  vanille.  Foncer  un  cercle  â.  flan  avec  de  la 


pâte  à  gâteau  de  t rois-rois  à  six  tours.  Garnir  le 
flan  avec  la  moitié  du  vlZj  mettre  les  poires  sans 
queue  et  les  recouvrir  de  riz.  Faire  cuire.  Le 
glacer  û  blanc  avec  de  la  glace  de  sucre  en  le 
sortant  du  four. 


Flan  d’abricots  au  riz.  —  Formule  1767.  — 
Procéder  exactenumt  comme  pour  le  flan  â  lu 
Saint-Germain. 


FiiANs  MKuJNOUÉs.  —  Oii  fait  des  flans  merin¬ 
gués  avec  les  marmelades  de  tous  les  fruits;  la 
formule  ci-dessous  en  démontrera  la  méthode, 

Flan  à  la  russe.  —  Formule  17 ÜS.  —  Foncer 
un  cercle  â  flan  avec  de  la  pâte  de  Alilan;  étaler 
dessus  une  petite  couche  de  marmelade  d'abri¬ 
cots  et  faire  cuire.  Couvrir  l'abricot  d'une  me¬ 
ringue  et  faire  prendre  consistance  au  four  pen¬ 
dant  H  â  10  minutes  seulement. 

Remarque. —  Cet  exemple  sultira  pour  démon¬ 
trer  la  façon  de  l'opération  que  l'on  peut  varier 
à  Tin  fini. 


FJ.ANS  Ul.Al’K.S  DE  KIÎAISKS,  —  i  >\\  fait  Içs  flaiis 


glacés  de  ITatscs  sans  étrê  cuite.s,  parce  que  la 
fraise  u'est  réellement  délicate  que  par  sa  fral- 
cdicur.  Un  exemple  suffira. 


Flan  glacé  de  fraises.  —  formule  Î7fl9.  — 
l'bncer  un  cercle  à  flan  avec  de  la  pâte  brisée, 
le  faire  cuire  en  le  garnissant  avec  des  noyaux 
de  cerises.  Passer  au  tamis  un  tiers  des  fraises. 
Faire  cuire  une  quantité  relative  de  gelée  de 
pommes,  la  verser  dans  la  purée  ds  fraises;  gar¬ 
nir  le  flan  de  belles  fraises  rouges  et  les  arroser 
avec  la  purée  au  moment  où  elle  est  presque 
froide.  Mettre  en  Heu  froid  pour  faire  glacer. 


FLK 
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FLANCHET^  s.  m.  (Diminutif  de  //tînt)*  —  Kn 
terme  de  boucherie  en  appelle  ainsi  la  partie  du 
bœuf  située  entre  lu  traiiciic  grasse  et  lu  poi¬ 
trine;  ce  qui  demeure  du  mouton  quand  Tépaule 
en  est  levée,  é  I  cxception  du  collet  du  quartier 
de  devant. 

Ihi  terme  de  péclie,  partie  de  la  morue  située 
eu  dessous  des  ailes, 

FLÈCHE,  a.f.  Ail.  iyt/7;ang].  iViklt;  ital.  lar- 
done.  —  l^ande  de  graisse  levée  sur  le  pore  de¬ 
puis  répaulc  jusqu  aux  cuisses;  on  sc  sert  de  cos 
déciles  de  lard  pour  larder  et  barder  les  viandes 
et  le  gibier, 

—  Poisson  de  mer  a  corps  ai;)lati,  qui 
sopûchcsur  les  eûtes  de  Xice;  sa  chair  est  blan- 
chej  de  facile  digestion  et  sc  prépare  comme  le 
carrelet  et  la  limande. 

FLEGMES  I  Æ.  m.  pJ.  —  Fil  distillerie,  les  fleg¬ 
mes  sont  les  produits  d'une  première  ou  dune 
seconde  distillation,  peu  chargés  d'alcool,  et  qui 
ont  besoin  de  repasser  à  Talambic  pour  i  ii  c  con¬ 
vertis  en  eaux-de-vie  ou  en  esprits, 

La  ricJiesse  et  la  piu’etè  des  flegmes  en  alcool 
varient  suivant  le  degré  de  dilution  des  moûts, 
rappareîl  de  distillation  et  les  soins  qiron  a  ap¬ 
portés  à  l'opération;  ils  marquent  depuis  ü  a  d  de¬ 
grés  jusqu'à  20  degrés  a  ralcoomètre.  Les  éta- 
blissemciUs  qui  ne  les  rectilieni:  pas  les  vendent 
au  degré  â  des  rcctificateurs  de  profession, 

FLET,  ÿ,  m.  {Fhuroneefei^  jk-ma),  ^ —  Poisson 
voisin  de  la  plie,  qui  se  pécbe  a  rembouchure  des 
fleuves  et  %’^ers  les  rivages  de  la  mer,  appelé  se¬ 
lon  les  contrées  IfaHean,  Sou  corps, 

recouvert  d'écaîlles  minces,  est  hérissé  de  pi¬ 
quants;  il  est  tacheté  de  brun  foucé  parsemé  de 
taches  olivâtres;  son  poids  dépasse  rarement 
3  kilos.  31oius  bon  que  la  plie  et  la  limande  (voir 
ces  mots),  il  se  prépare  culinairement  de  même; 
comme  ceux-ci,  il  a  besoin  d'êtie  relevé  par  des 
condiments.  Ceux  péchés  en  mer  sont  meilleurs 
que  ceux  d'eau  douce. 

FLETAN,  s.  jn.  ij^l&nrùueçfe^  — 

Poisson  de  mer  plat  et  plus  oblong  que  les  plies; 
il  est  un  des  plus  grands  poissons  des  mers  du 
Xord  et  atteint  quelquefois  le  poids  de  200  kilos. 
Les  habitants  des  contrées  septentrionales  font 
une  grande  consommation  de  sa  chair  qudU  con¬ 
servent  par  dessication  et  boucanage.  La  Nor¬ 


vège  est  renommée  pour  eette  préparation  et  en 
lait  un  grand  commerce;  les  nageoires  ainsi  sa¬ 
lées  prennent  le  nom  de  rajf\  ainsi  que  le  mets 
que  l’on  prépare  avec;  elles  sont, avec  la  tête,  la 
partie  la  plus  recherchée  de  ce  poisson;  mais 
cette  chair  grasse  est  de  difficile  digestion, 

FLEUR  DE  GUIGNE,  s.  f\  —  Poire  allongée, 
aussi  appelée  vousselei  chair  est  tendre 

et  sou  suc  savoureux, 

FLEUR  DOUBLE,  /.  —  Autre  espèce  de 
poire,  grosse,  plate,  qui  a  la  peau  lisse,  colorée 
d'un  coté  et  jaune  de  Tautre. 

FLEUR  EN  CIRE  {Ctiis.  dêcorathé).  —  L'art 
des  fleurs  en  cîic,  aujourdhui  appliqué  avec 
succès  â  rornementation  de  la  cuisine,  poiirrait 
rournir  matière  a  plusieurs  volumes  si  l'on  vou¬ 
lait  entrer  dans  tous  les  développements  qu'il 
comporte.  Mon  intention  en  écriv^ant  cet  article, 
est  de  faciliter  a  tous  rexécution  de  ce  travail, 
en  faisant  connaître  les  moyens  de  vaincre  les 
obstacles  que  Ton  rencontro  A  chaqtie  instant  et 
que  je  n'ai  pu  vaincre  moi -même  qu’après  plu- 
sieurs  années  de  recherches  et  d'études  prati¬ 
ques;  je  ne  veux  donc  pas  m'étendre  longuement 
sur  des  considérations  superflues,  mais  je  m'atta¬ 
cherai  à  démontrer  que  la  plupart  des  difficultés 
dexécution  qui  effrayent  â  première  vue,  sont 
généralement  très  faciles  A  résoudre. 

Il  est  cependant  utile  que  je  fasse  remarquer 
ici,  que  c’est  une  grave  erreur  de  prétendre  que 
la  décoration  est  désormais  considérée  comme 
une  chose  secondaire'  car  il  faut  bien  recon- 

I 

naître  que,  si  le  service  A  la  russe  est  aujourd'hui 
en  faveur,  sa  vogue  ne  peut  être  que  momen¬ 
tanée;  le  prestige  de  supériorité  si  justement  ac¬ 
quis  il  la  cuisine  française  étant  du  â  l'élégance 
de  son  service  aussi  bien  qu'a  l’exquise  délica¬ 
tesse  de  ses  mets.  Cherchons  donc  à  maintenir 
la  gloire  de  nos  prédécesseurs  et  inspirons-nous 
de  leurs  hrîllants  travaux  pour  marcher  dans  la 
voie  qu’ils  nous  ont  tracée.  Prouvons  par  le  bon 
goût  que  notre  imagination  peut  atteindre  et 
même  surpasser  celle  de  nos  prédécesseurs.  (A. 
Escoflie]%) 

Stkitctukx  des  fleurs.  —  Les  fleurs  se  di¬ 
visent  en  cinq  parties  :  les  pétales^  le  pîstil^  Les 
étantineSf  le  calice  et  la  corolle, 

LcJi  jjéttdea,  —  On  donne  ce  nom  aux  pièces 
dont  se  compose  la  corolle.  Calle-cl  est  monopté- 


fuie  lorsqu'elle  est  formée  truiic  pièce,  et 

poh^pét({Ie  lomiu'clle  est  formée  (le  plusieurs. 
pétale  est  üiie  feuille  modiliée;  e’est  pouiquoi  le 
iioiii  de  lui  (  ouvlciit  mieux*  Les  pêlaîes 

-^x^s  si  f.  VH  C  O  r  respo  n  de  n  t 
aux  ft;  ut  lies  scssiles. 
Exemple  :  le  pétale  de 
In  rose  du  Üeu^ale  (i), 
dô  même  que  les  pé¬ 
tales  onguiculés,  c’est' 
à'diic  munis  à  leur 
partie  inférieure  d’un 
onglet  J  con  espondaiit  aux  feuilles  pétiolMs. 
Exoniple  :  umlm  oJphm  (2).  Le  pétale  est  régu- 
lier  dans  îc  cmnêliu  Japonka^  irrêgiiHer  dmrs 


^  'à,  l^'liloitu  fugti'ïia  «utrurcai. 
l'ij.  iîiS.  ,  t.  IX*t.il4î  (lu  r.tu4i5;»llii  fruCiW  i. 

^  Ui  (LutijJLa  ümilüi;. 


Vorohns  rernns.  Les  pétales  réguliers  et  égaux 
entre  eux  composent  une  corolle  régulière,  comme 
dans  la  girotlée,  Les  ]>étales  réguliers,  niais  dis- 
.semblaiits,  forment  une  corolle  irrégulière,  coinine 
dans  le  peîargoninm  covdifoliitm.  Lei  corolle  est 
régulière  lorsqu'elle  est  formée  do  pétales  sein- 
blaldes,  quoique  irréguliers* Exemple  :1e  fugoHfu 
mlfurea  (:sE  Les  pétales  sondés  seulement  à  leur 
base  foi  ment  une  corolls^  purfite  comme  dans 


Vcuia/fallis  fnitlcosa  (0-  Lorsque  les  pétales  sont 
soudés  presque  Jusqu'ati  sommet,  ils  ïormenl  une 
corolle  denfée^  comme  dans  le  gai/htsmciti  cenfiin- 
ciili  folia  (b). 

Le  pintiL  —  On  appelle  ainsi  le  vcrtieîlle  cen¬ 
tral  de  la  fleur*  Il  se  compose  de  Voruire^  du  sh/îe 
et  du  sfignutfe. 


L'étamine,  —  (Voir  cc  mot), 

Le  cüiice, —  Eartie  la  plus  extérieure  du  pé- 
rîant/tef  ou  au  pi  emiot'  cei  ticllle  extéi  iciir  de  la 
Heur*  Il  est  conlinii  avec  Técorcc  du  support  de 
la  fleur,  dont  il  a  ordinairement  la  consistance 
et  la  coule nr  herbacée.  H  est  quelquefois  coloré, 
comme  dans  le.s  fuchsias.  Le  calice  eU  moîHiphgJie 
lorsqu’il  est  dVnc  seule  pièce,  qu’il  n'a  point  de 
divisions  ou  lorsqu'elles  ne  s'étendent  pasjiis(|u’i\ 
la  base,  comme  dans  rœlliet,  la  primevère.  Il  est 


le  l'ésultat  de  la  soudure  de  folioles;  cetto  sou¬ 
dure  s'o]iéi'c  do  3>[is  ou  luiut 

fat  coroffe.  '  De  evrontt^  com'onne,  le  second 
vrrtfcillc  <le  la  l3(->ur;  c'est  la  partie  intériouie, 
ordinairement  colorée  du  périaufe  ou  enveloppe 
ilorale  double'  clic  est  contenue  avec  le  tissu  li¬ 
gneux  situé  sous  récorcc,  et  enveloppe  les  or¬ 
ganes  do  la  génération;  son  tissn  est  mou,  fu¬ 
gace,  souvent  imprégné  d'une  huile  très  volatile, 
qui  eommimique  û  la  plante  sou  odeur  caraclé- 
rlstîqiie.  La  corolle  est  la  partie  de  la  plante  et 
de  la  fleur  qui  cliarme  le  plus  les  sens  de  la.  vue 
et  cio  Todorat.  Laissons  parlei'  *\.  Escoflier  : 

La  rose  {Kramen  def  —  I/eiiveloppe  exté¬ 
rieure  de  la  rose  se  compose  de  cinq  feuilles 
vertes  disposées  eu  cercle,  et  sc  réunissant  infé¬ 
rieurement  pour  former  un  (  orps  ovale  ou  sphé- 
rique^  cette  première  enveloppe  est  le  calke.A 
Fendi  oit  ou  les  feuilles  du  calice,  nommées  fo- 
fiofeHj  commencent  u  se  réunir,  naissent  cim|  an¬ 
tres  feuilles  colorées  et  odcraiitcs,  ce  sont  les 
pétifleH;  leur  ensemble  se  nomme  corolle;  eu  de¬ 
dans  de  vm  pétales  et  sur  le  calice  sont  implan¬ 
tés  de  nombreux  filaments  gracieusement  recour¬ 
bés,  et  portant  chacun  une  petite  tète  Jaune,  cc 


Fij;.  üiy.  —  llwsfl  iTüiiH;.  Vis* 


sont  les  étifwiueH,  Si  nous  ouvrons  dans  le  sens 
de  la  longueur  cette  espèce  de  boule,  fermée  par 
la  soudure  des  eiïH|  folioles  du  calice,  nous  voyous 
ime  cavité  s'ouvrant  ou  haut  par  un  goulot  étroit 
et  contenant  des  corps  (|ui  s'attaeheut  à  ses  pa¬ 
rois;  ces  corps  s'allongent  vers  le  haut  eu  au¬ 
tant  de  cols  (pli  se  dirigent  vers  l’embouchure 
de  la  cavité,  et  la  sc  réunissent  en  un  faisceau 
qui  occupe  le  eenlre  de  la  fleur;  chacim  de  ces 
corps  reuferme  une  graine;  leur  ensemble  cous- 
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tîUio  lo  }fistiL  Liiroso  iium  déconipôsée  prend  le 
nom  (réyianthie;  hi  rormatioii  de^  antres  espaces 
est  !a  ineniCj  les  roses  ne  dîtlôrciit  entre  elles  que 


Fi..>  îi3L—  Xü’iî'mw  ir.CiJ  k^ÎJ-. 


par  la  lagon  dont  les  pétales  se  développent  et 
]iar  le  nombre  plus  ou  moins  grand  di:  ces  pé¬ 
tales.  (A,  EscofÉier.) 

Le  narcisse  incomparable.  —  11  dlcs  ilciirs 
jauncSj  la  grandtnir  du  Itnibe  inlériruig  en  Icrinr^ 
de  godet  aHongôj  fVangè  et  crépu  à  son  bord, 
caractérisent  ce  iiareissG.  On  lui  dojine  les  noms 
vulgaires  de  ((t/atiff,  imîuüoîij  de  i  ouconj  nur- 
ehse  Jiftmei  etc.  La  tige  ne  porte  qu  nne  seule 

llein-j  qui  sort  inclinée 
d‘une  s  patin'  mince, 
ouverte  sur  le  eùté. 

Les  lletirs  do  celte 
|dantc  s Yrpam  uiissen t 
dés  les  premiers  jours 
de  pi  intemps  et  pro¬ 
duisent  dans  nos  bos¬ 
quets  un  clTet  euclian- 
tenr  par  la  brillante 
couleur  et  la  forme 
acréable  de  leur  eo- 
roi  le.  (  Voir  i  a  fitj.  b.-l  1 .) 

Le  clirysa,nth-ime^  de  c/n'tistxs,  or;  toithennfj 
lienr,  —  Cùtte  Heur  est  aussi  appelée  ijutnjuei  ife 
dorJe.LccbrysaiHiième  des  Indes  ou  Irieolorc  est 


run  des  plus  beaux  du  genre.  Ses  {'euilles  dam  vert 
cendre,  plus  ou  moins  dentee^  sur  une  tige  droite, 
comportent  dû  lîO  a  24  pétales  de  belle  couleur 
irisée,  passant  du  pourpre  violet  au  jaune  clair 
et  ayant  toutes  les  couleurs  de  rarc-en-cieL  C’est 
une  Heur  d'un  elfet  brillant  comme  garni tiire  des 
petits  socles*  (Voir  la/;V/.  ô:i2.) 

La  priuievère  —  Jlellc  tienr  jaune 

on  l>lanctio  double;  calice  monoeépale,  tubuleux, 
a  cinq  dents;  corolle  tubuleuse  à  limbe  quinqué- 
lobé;  cinq  ctamiiies;  capsule  s  ouvrant  au  som¬ 
met  en  cinq  ou  di.x  valves  peu  profondes.  Fouilles 
larges  et  ovales,  garnies  tlaus  le  rebord  d’une 
couronne  on  forme  de  rnebe* 


L’œiïlet.  On  dîsünguc  un  grand  nombre 
d  œillets;  ce  sont,  dos  Heurs  qui  toiirtiisse  un  as¬ 
sortiment  des  plus  ricljes  couleurs  ^  calice  tubidé 
a  cinq  (lenl.s,  eviloui'é  a  s.a  b.asc  de  pliisîeur.s 
écailles  imbrinpiées;  cinq  pétales  pourvus  d’un 


très  long  onglet;  dîx  étamines;  ileux  stylos;  une 
(  a))sLile  unilocnlalrcj  oblonguc  polysponne,  s'ou¬ 
vra  vit  au  sommet  en  plusieurs  valves.  1 /œillet 
SC  distingue  des  autics  par  ses  pé¬ 
tales  cuiicrs,  crénelés  à  leur  contour.  (Fhj. 
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L'immorteUe.  Fleur  dout  le  réceptacle  est 
garni  de  paillettes  scaneuses,  tripartites;  akènes 
du  centre  surmontés  d  une  aigrette  composée 
d'écailles  paléifoi mes.  (Voir  la  faj.  ijiJô.) 

Après  cette  descrîjdioiij  renforcée  de  figures 


Kig.  üS’l.  —  fihrillçl  rlaiiiDiiid 


qui  donneront  une  idée  exacte  à  l'artiste  procé¬ 
dant  dans  une  saison  où  il  peut  avoir  quelques 
difficultés  pour  se  procurer  les  modèles  de  re- 
productionj  je  donne  Ja  parole  a  mon  collabora¬ 
teur  A.  Escoffier,  pour  les  procédés  d'exécution^ 
ayant  eu  Foccasioii  d'apprécier  ih  vhn  ses  char¬ 
mantes  productions,  Oji  trouvera  d'ailleurs  dans 
le  cours  de  cet  ouvrage  le  dessin  exact  de  toutes 
les  plus  belles  Heurs  îniittibies. 

Blanchiment  de  la  cire.  —  Foymuh  1770.  — 
Faire  fondre  au  bain-marie  2o0  grammes  do 
cire;  d'autre  part^  mettre  dans  un  tiacon  50  gJ\ 
de  blanc  d'argent  en  poudre,  ajouter  trois  ou 
quatre  cuillerées  h  bouche  d'essence  de  téré¬ 
benthine  rectifiéo;  agiter  le  contenu  et  versei‘ 
Immédiatement  le  liquide  dans  la  tire,  en  obser¬ 
vant  do  ne  jamais  mettre  le  foiicl.  La  cire  qui 
était  limpide  prendra  la  teinte  du  lait.  Cette  pré¬ 
paration  doit  se  faire  en  petite  quantité,  à  Tex- 
ceptioii  ou  l'on  aurait  câ  faire  de  grosses  Heurs, 
tel  que  le  magnolia. 

Pâte  pour  donner  à  la  cire  diverses  Cün- 
leurs.  —  Formule  1771,  Faire  fondre  au  bain- 
marie  80  grammes  de  cire  avec  le  môme  voiLiiue 
d'essence  de  térébenthine;  broyer  it  ressenco 


50  grammes  de  carmin  et  rajouter  k  la  cire;  re¬ 
tirer  du  feu;  mélanger  le  tout  en  malaxant  jus¬ 
qu'au  nionient  où  cette  préparation  sera  froide: 
elle  aura  alors  la  consistance  d’une  pâte  molle. 
La  placer  dans  une  boîte  fermée  pour  s'en  ser* 
vir  au  besoin.  On  procède  de  la  môme  façon  pour 
toutes  les  autres  couleurs.  Pour  les  pûtes  vertes 
employées  pour  le  feuillage,  il  est  préférable  de 
se  servir  de  ressence  de  Venise;  sou  corps  gras 
donne  plus  d'élasticité  à  la  cire. 

Ces  pâles  sc  conservent  indéfiniment.  On  trou- 
vei‘a  les  procédés  exacts  des  couleurs  (voir  ce 
mot)  dans  cet  ouvrage.  Toutes  les  nuances  en 
poudre  palpable  sont  d'une  préparation  facile; 
il  s'agit  (Fen  opérer  le  mélango  à  cire  fondue, 
ayant  un  équivalent  d'essence  de  térébenthine. 
Les  couleurs  broyées  à  ressenee  doivent  être 
mises  en  pâte  le  plus  vite  possible;  l'essence  s'é¬ 
vaporant  très  rapidement,  les  couleurs  sèchent 
et  le  mélange  avec  la  cire  devient  très  dilbcile. 
Il  faut  aussi  avoir  soin  de  n'employer  que  d©  la 
cire  de  premier  choix. 


E'i;',  —  [mLT94rlü1[iî  . 


Imit ATiüx  DES  FLEUKS.  —  Poui  Imiter  les  Heurs 
Il  y  a  deux  manières  de  procéder  :  rime  consiste 
à  prendre  des  pétales  avec  du  plâtre,  et  Tautre 
permet  de  modeler,  de  tailler  ou  sculpter  les 
moules  dans  du  bois,  des  légumes  ou  racines  vé¬ 
gétales,  ou  terre  et  ciment  maléablc. 
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Pour  le  magnolia  et  Pazalce,  il  faut  prendre 
l’empreinte  do  chaque  pétale  séparément.  Pour  i 
Ja  rose,  le  camélia,  la  tulipe,  l'œillet,  le  uareisse, 
le  Ihj  riiortenslaj  il  suffit  de  prendre  Tempreinte 
de  deux  ou  trois  pétales  de  ditfércntes  grandeurs. 
Mais  il  faut  bien  se  pénétrerj  quoique  la  repro¬ 
duction  en  soit  exacte^  les  moules  étant  régu* 
liers,  qii^il  est  nécessaire  de  retoucher  chaque 
pétale  pour  leur  donner  de  la  grace^  de  la  sou* 
plesse  et  la  vie  indispensable  à  une  fleur  parfaite. 

Moule  en  plâtre.  —  Fornuils  1772.^ —  Déta¬ 
cher  délicatement  les  pétales  des  fleurs  que  l'on 
veut  reproduire;  prendre  de  la  terre  glaise  ou 
du  mastic  oUj  à  défaut^  du  sable  fin,  Tétaler  sur 
une  plaquôj.  en  ayant  soin  que  la  surface  soit 
bien  unie  ;  placer  dessus  les  pétales,  à  2  ou  3  ceii* 
timètres  de  distance. 

Lorsqu'il  s’agit  de  pétales  bombés,  îl  faut  avoir 
soin  de  lormer  avant  un  creux  dans  le  mastic; 
appliquer  alors  chaque  pétale  dans  un  creux  en 
évitant  le  moindre  pli;  cela  fait,  délayer  à  Toau 
du  plâtre  fin,  et  recouvrir  d'une  épaisseur  de 
2  centimètres  environ  la  surface  de  chaque  pétale 
plat;  pour  les  pétales  bombés  on  en  remplit  le 
creux.  Tailler  dans  du  liège  des  petits  carrés 
longs  de  ou  4  centimètres:  sur  l’une  des  oxtré- 
znités  faites  deux  incisions  et  fixez  ce  bout  sur  le 
centre  de  vos  pétales  en  les  consolidant  avec  du 
plAtre  délayé;  laisser  sécher  quelques  heures  et 
parer  régulièrement  les  bavures,  c’est-à^dii  e  tout 
ce  qui  dépasse  le  pétale  frais.  Détacher  alors  ce 
pétale,  et  Ton  obtiendra  la  reproduction  exacte 
de  la  nature. 

Reproduction  des  pétales.  —  Formule  177 il 
”  Mettre  les  moules  en  plâtre  dans  Tenu  fraîche 
pendant  quelques  minutes;  les  tremper  du  côté 
de  1  empreinte  dans  la  cire  fondue  et  les  retrem¬ 
per  immédiatement  dans  Teau  froide;  détacher 
le  pétale  et  l’on  aura  instantanément  un  pétale 
en  cire  ayant  le  même  aspect  que  le  naturel;  les 
bavures  se  retirent  par  la  simple  pression  des 
doigts. 

Bemarqtte.  —  En  trempant  les  moules  dans  la 
cire,  il  faut  avoir  soin  de  les  glisser  sur  la  cire 
liquide,  en  poussant  l'extrémité  en  avant;  par  ce 
moyen,  le  bout  d'attache  sortant  le  dernier  de  la 
cire  se  trouvera  uii  peu  plus  épais  et  pourra  plus 
facilement  supporter  le  poids  du  pétale. 

Confection  des  étamines,  “  Formttle  1774,— 
Tailler  en  carré  long  une  pomme  de  terre  ou  un 
autre  légume;  le  tremper  dans  la  cire  liquide  : 


on  obtiendra  une  feuille  mince,  dans  laquelle  on 
coupera  de  petites  lanières  sans  les  détacher  eii- 
ticroment  du  bas.  Tremper  alors  les  pointes  de 
la  partie,  découpées  dans  de  la  gomme,  et  la  re¬ 
tremper  ensuite  dans  du  jaune  en  poudre  pour 
imiter  le  pollen. 

Pour  donner  plus  de  solidité  aux  étamines  et 
aux  pistils  de  certaines  lîeurs,  tel  que  le  fuchsia, 
on  peut  .se  servir  de  cordonnet  trempé  dans  la 
cire.  Pour  le  lis,  il  faut  prendre  du  laiton  â  Heur, 
qivon  recouvre  do  cire  ^en  le  masqtiant  avec  un 
pinceau  trempé  dans  îaeire  blanche  très  chaude. 

Laiton  à  /leur.  —  Soit  à  ITisage  des  heurs  ou 
du  feuillage,  il  est  préférable  de  n'employer  que 
le  fil  de  laiton  recouvert  de  coton  blanc. 

Formation  de  la  rose.  —  For  mute  17  7ù.  — 
Après  avoir  préparé  la  cire  selon  la  prescription 
de  la  formiih  1770,  ou  lu!  donnera  avec  les  pâtes 
préparét'S  la  teinte  de  la  rose  que  Ton  veut  imi¬ 
ter,  en  ayant  soin  de  procéder  i>ar  petites  doses. 
Avec  les  empreintes  à  cet  usage ^  on  prépare 
d'abord  les  pétales  nécessaires;  tiemper  ensuite 
du  fil  de  laiton  assez  fort  pour  Le  poids  do  la  fleur; 
le  couper  sur  une  longueur  de  60  a  TT»  centi¬ 
mètres;  sur  Tune  des  extrémités,  former  un  petit 
ciocliet,  sur  lequel  on  fixe  une  petite  boule  en 
liège;  recouvrir  cette  boule  de  cire  et  former  les 
étamines  autour.  Si  la  rose  est  épanouie,  grou* 
per  les  pétales  d'après  l'ordre  naturel.  La  cha¬ 
leur  des  doigts  suffit  pour  coller  les  pétales,  mais 
il  est  toujours  prudent,  en  posant  les  derniers, 
d’en  assurer  la  solidité  avec  un  pinceau  trempé 
dans  la  cire;  former  ensuite  le  calice  en  décou¬ 
pant  cinq  petites  feuilles  vertes  que  l'on  colle 
avec  la  cire  fondue  ayant  la  même  nuance. 

Coloration  de  la  rose  en  pourpre.  —  For- 
mid&  /77b'.  —  Donner  à  la  cire  une  couleur  rouge 
très  foncée;  former  les  pétales,  monter  la  rose 
et  lui  donner  le  velouté  avec  un  pinceau  doux, 
trempé  dans  du  carmin  en  poudre.  Il  est  cer¬ 
taines  lleurs  que  l’on  peut  peindre  à  sec;  cette 
manière  de  colorer  est  plus  facile,  On  réduit  â 
un  ton  plus  clair  les  nuances  foncées  par  l'addi¬ 
tion  du  blanc  d'argent  ou  du  blanc  de  neige,  ou 
même  de  la  fécule,  soit  encore  de  la  crème  de  riz. 
Ce  mélange  sc  fait  â  sec  ou  avec  des  couleurs 
préparées  a  l'alcool,  que  l'on  a  fait  évaporer  sur 
une  feuille  de  papier. 

Confection  du  camélia.  —  Formuh  1777.  — 
Pour  confectionner  les  difféveiites  espèces  de  ca- 
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jiiélias  lü  principe  est  le  môme  que  pour  la  rose. 
Les  camélias  panachés  sont  d’iin  très  bel  effet; 
pour  en  obtenir  les  tons  frais,  îl  faut  employer 
des  couleurs  moites  ou,  à  défaut,  des  couleurs  en 
pain,  mais  très  fines. 


Confection  des  œillets.  J'ormuh  f77S.  — 
Ces  fleurs  sont  très  faciles  à  imiter.  Après  avoir 
préparé  les  pétales  dont  les  bouts  sont  dentelés, 
oïl  les  gaufre  en  les  in’essant  des  deux  mains 
entre  le  pouce  et  l’index.  On  les  groupe  autour 
d*un  Jil  de  laiton,  dont  on  a  courbé  une  extrémité 
et  sur  lequel  on  a  fixé  quelques  étamines  recour¬ 
bées;  on  termine  la  fleur  en  mettant  le  calice 
vert;  ce  calice  est  découpé  sur  une  feuille  de 
cire  verte  et  divisé  en  cinq  parties*  Les  feuilles 
de  Fœillet  sont  aussi  découpées  sur  une  grande 
feuille  de  cire  verte. 


Confection  du  lilas. —  FormuJe  1770,  —  Pré¬ 
parez  dans  une  petite  casserole  au  bain-marie 
ôO  grammes  de  cire  très  blanche.  Ayez  dans  un 
l>etit  récipient  quelconque  une  éponge  humectée 
d'huile  blanche,  la  moins  grasse  possible;  pren¬ 
dre  alors  le  petit  moule  en  fer  et  le  piquer  dans 
Véponge,  il  sc  trouvera  ainsi  légèiement  Iniilé; 
le  tremper  dans  la  cire  juste  à  hauteur  pour  bien 
former  la  fleur,  le  passer  ensuite  à  Teau  froide; 
puis,  avec  la  pointe  d'un  petit  couteau,  détaclîcz 
légèrement  les  quatre  coins  sur  le  calice  pour 
donner  plus  de  gi  fice  aux  pétales  et  pouvoir  les 


fermer  ou  ouvrir  selon  1  ordre  de  la  nature*  Re¬ 
tirer  la  petite  fleur  du  moule  et  la  déposer  sur 
une  assiette.  Ou  recommence  la  même  opération 
en  remuant  de  temps  en  temps  îa  cire,  pour  en 
conserver  toujours  la  môme  Idanclieur,  Il  ne 
faut  pas  perdre  de  vue  que  la  cire  ne  doit  pas 
être  chaude;  c’est  là  un  point  essentiel,  mais 
après  quelques  essais  on  se  rendra  facilement 
compte  du  degré  précis  do  chaleur  qu'elle  doit 


avoir. 


Dès  que  les  petites  Item  s  sont  terminées,  on 
prend  du  laiton  à  fleurs,  le  plus  fin  possilde,  on  le 
coupe  par  petits  bouts  de  G  centimètres,  et  dont 
on  trempe  l’extrémité  dans  la  cire  jaune  fondue, 
f^uand  tous  ces  petits  b  mis  sont  ainsi  préparés, 
on  les  fait  entrer  dans  le  calice  do  cdiaque  petite 
ileur  en  ayant  soin  de  laisser  le  bout  jaune  é 
Vorifice  du  calice.  Ensuite  ayez  de  la  cire  londiie, 
d’un  vert  tendre;  y  tremper  un  pinceau  et  assu¬ 
jettir  le  calice  au  laiton  en  le  masquant  complè¬ 
tement,  mais  trè.s  légèrement.  Ün  peut  alors 
groupei^  les  petites  tieurs  en  les  formant  en  g^rappe. 


I 
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Sa  légèreté  en  fera  toute  la  grâce;  chacune  des 
petites  tiges  étant  couverte  de  ciie,  la  simple 
chaleur  des  doigts  les  collera  ensemble*  Quand 
la  grappe  sera  presque  terminée,  on  pourra 
ajouter  un  fil  de  fer  plus  solide,  suivant  remploi 
que  l’oii  veut  en  faire. 

Pour  les  boutons  non  éclosion  prend  de  la  cire 
blanche  et  on  forme  un  bouton  sur  un  laiton  en 
le  roulant  dans  les  doigts;  avec  un  ébauchoir  ou 
un  petit  couteau  on  forme  sur  le  centre  quatre 
petites  incisions;  les  tremper  ensuite  dans  la  cire 
chaude  et  d'un  vert  très  fendre* 

l^oLir  les  lilas  il  est  à  remarquer  que  la 
petite  fleur  étant  beaucoup  plus  pâle  à  l'inté¬ 
rieur,  on  devra  pour  obtenir  ces  deux  tons,  après 
avoir  piqué  le  moule  dans  !  éponge  huilée,  le 
tremper  une  première  fois  dans  iii  cire  blanche, 
ensuite  dans  la  cire  lilas  I  on  due  dans  une  seconde 
casserole.  On  obtient  la  teinte  lilas  par  le  mé¬ 
lange  du  carmin  et  du  bleu,  après  avoir  blanchi 
la  cîrc. 

Remarque.  —  En  ItîfiS,  j'ai  mis  en  usage  des 
moules  en  fer  pour  J  es  lilas,  Ce  sont  les  seuls 
qu'on  doive  employer,  les  moules  en  cuivre  au 
contact  de  la  cire  pi  oduisant  instantanément  du 
vert-de-gj  îSj  et  les  moules  en  bois  ne  donnant 
que  des  empreintes  giossières, 

La  confection  du  dahlias.  —  Formule  I7W, 

‘ —  Cette  Heur,  qui  semble  très  difficile  à  Imiter, 
est  cependant  fort  simple  en  raison  de  sa  confor¬ 
mation  régulière.  On  commence  par  former  le 
centre  de  la  tige  en  prenant  un  fil  de  laiton  assez 
solide  pour  le  poids  do  la  ilcur;  on  le  prèparcivi 
comme  Ü  est  Indiqué  pour  la  rose,  eu  formant  un 
I>etit  bouton  autour  duquel  on  commence  â  grou¬ 
per  les  petits  pétales  en  les  ouvrant  graduelle¬ 
ment.  (Voir  la  Heur  an  mot  uahlia*)  Pour  faire 
ces  pétales,  enlever  sur  un  petit  carré  de  pomme 
do  terre  la  quantité  voulue  de  pétales  en  cire; 
tailler  ensuite  sur  des  carottes  trois  grandeurs 
de  pétales  en  forme  de  cœur;  lever  en  cire  le 
nombre  voulu  de  pétales  et  les  rouler  de  façon 
à  ce  que  le  creux  du  cœur  forme  la  pointe.  Con¬ 
tinuer  alor.s  de  grouper  symétiiquenient  jusqu’à 
la  farmation  complète  de  la  Meur.  11  est  urgent, 
pour  la  solidité  des  pétales,  de  les  coller  avec  un 
pinceau  trempé  dans  la  cire  assez  chaude,  chaque 
fois  qu’une  rangée  sera  posée. 

Les  nuances  du  dahlia  sont  très  variées.  On 
donne  à  la  cire  un  ton  uni,  et  on  achève  de  les 
colorier  à  l’aquarelle,  soit  a  la  poudre  avec  le 
pinceau. 
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Feuille  en  cire  d'après  nature,— (Voir  le  mol 
r r. un  LK  où  lesprocédès  sonrinrUqués  au  complet.) 

La  brillantme.  —  Fonnaîc  ÎT^^L  —  La  bril¬ 
lantine  est  indispensablo  pour  donner  aux  Heurs 
le  ton  de  la  rosée  et  la  fraîcheur.  Lorsque  l'on 
ne  pourra  s'eit  procurer  cHc;:  les  murcUands,  on 
1  obtiendra  de  la  farou  suivante  : 

l ‘rendre  135  grammes  de  gomme  arabique  ou 
A  défaut  de  la  gélatine  clarifiée;  la  faire  dissou¬ 
dre  dans  un  verre  d'eau  tiède,  Ayes'.  un  morceau 
de  verre  ordinaire;  couvrir  la  surface  d  une  lé¬ 
gère  couche  de  gomme.  Faire  sécher  pendant 
quelques  minutes  à  l'étiive  doute.  ïietirer  de  l'é¬ 
tuve  pour  en  gratter  la  partie  gommée  avec  la 
pointe  d’nn  couteau,  il  s'en  défaclicra  de  petites 
paillettes  brillante.s  que  I  on  fera  tomber  sur  une 
feuille  de  papier;  déposer  ensuite  la  biillantinc 
sur  un  tamis  de  Venise  pour  faire  tomber  la  pous¬ 
sière.  On  obtient  des  brilbuitiiies  do  diHéreuteg 
nuances  en  donnant  ù  la  gomme  la  teinte  par 
les  couleurs.  (A.  Hfivof/fei\) 

FLEURS  EN  SUCRE  {Citts.  —  De 

temps  immémorial,  l'art  de  faire  des  Heurs  en 
sucre  est  cultivé,  niais  aucun  peuple  du  monde 
n'a  poussé  cet  art  an  degié  où  il  est  arrivé  cliez 
nous.  Le  sucre  est  aujourd  hui  connu  soits  toutes 
ses  formes  et  dans  tous  ses  secrets.  La  cuisson  a 
été  précisée  d  nue  fin;on  iihsoiLiment  scientifique 
et  sa  maléabihtc  est  désormais  acquise  pour  tons 
cen.\  qui  viuidiont  se  livrer  à  cet  iiuéi  cssant  ii  a- 
vail.  Les  Meurs  -en  sucre  o]it  1  avantage  d'cinbel- 
lir  les  entremers  par  leurs  garnitures,  et  celui 
lion  moins  pioftscux  d'cire  comestible. 

Pour  cette  inléressanlo  description,  je  donne 
donc  ta  parole  ù  notre  savant  ami  A.  Landry,  le 
plus  iilustro  praticien  dans  ce  genre  do  notic 
époque. 

Sucre  opaque  à  couler  ou  k  imprimer.  — 
Formulé  î7S2.  —  (Anre  du  sncie  à  Ve^rfrémtfé 
f  Voir  lu  formule  J  U fJ);  le  jeter  .sur  un  marbre  lé¬ 
gèrement  huilé  et  propre;  puis,  sans  le  quitter, 
à  mesure  que  les  bords  se  re froid issciit,  on  Îg  re¬ 
porte  sur  le  centre  et,  lorsque  la  masse  peut  être 
prise  en  main,  la  tnei  Jusqu'à  ce  qu'elle  prenne 
rapparence  de  la  soie  et  que  le  sucre  commence 
à  se  refroidir;  alors,  on  le  i  amène  en  masse,  puis 
on  le  presse  pour  en  faire  sortir  Tair  qui  peut  y 
être  comprime;  laisser  refroidir  et  renfermer  le 
tout  dans  une  boîte  en  fer  blanc. 

Lorsqu'on  voudra  l'employer,  il  suffira  do  le 


faire  réchauffer  à  la  bouche  du  four,  dans  un 
poêlon  à  couler;  on  peut  s'en  servir  pour  toute 
espèce  de  travail.  On  le  colore  à  volonté.  Le 
sucre  ainsi  préparé  se  conserve  très  longtemps. 
Ou  peut  toujours  en  avoir  d'avance.  On  peut 
alors  enlever  des  modèles  de  toutes  formes  avec 
des  moules  en  plomb  ou  .s'en  servir  pour  couler 
des  sujets. 

Narcisse  h  bouquets  {Xarcissus  tazetta),  — 
Le  narcisse  est  une  Heur  qui  s'exécute  très  bien 
en  sucre  et  fait  Le  meilleur  effet;  surtout  respèce 
que  nous  décrivons  et,  si  elle  est  la  plus  com¬ 
mune,  elle  est  aussi  la  plus  recherchée.  D'une 
spathe  membraneuse  sort  un  bouquet  de  Heurs 


^  N  Ij'-iuiiUsU,  i*Jl 


presque  eu  ombelle,  à  pédoncules  inégaux;  les 
Heurs  ont  six  pétales  blancs  (à  divisions  ovales 
un  peu  mucronées),qui  surmontent  un  ovaire  al¬ 
longé  et  sont  ganns  à  Fin  té  rieur  d'une  collerette 
pétaloïde  cF un  jaune  orangé  couronné  de  rouge, 
Les  fcLiilies  sont  planes  et  assez  larges, 

Sucre  tiré  pour  fleurs  et  feuilles.  —  Formule 

_ Cuire  1  kil^igraimne  de  sucre  au  cassé 

iVoîr  la  formule  l4ÎCi}f  en  y  ajoutant  quelques 
gouttes  d’acide  acétique;  mélanger  et  lui  redon- 
I  iier  un  bouillon  et,  lorsqu'il  sera  au  gros  cassé,  le 
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jeter  sur  le  marbrej  laisser  reposer  deux  ou  trois 
secondes  et  relever  les  bords  en  les  reportant 
sur  le  centre;  quand  la  masse  peut  être  prise  en 
main,  on  le  tire  et  on  opère  de  tous  points  comme 
la  forrntih  I7S2.  Le  sucre  doit  être  très  blanc  et 
avoir  Faspect  de  la  porcelaine,  tant  par  sa  trans* 
parence  que  par  sa  cassure. 

En  général,  ce  sucre  sert  pmir  toutes  les  fleurs 
qui  sont  exécutées  en  blanc,  la  couleur  se  donne 
le  plus  souvent  quand  elles  sont  finies- 

Coloration  du  sucre  pour  les  feuilles.  — 
Formule  I7SJ. —  jMélanger  deux  parties  de  vert 
et  une  partie  de  jaune  {Voir  la  formîde  1197). 
Lorsque  Fon  prend  le  sucre  en  main  pour  le  tirer 
on  ajoute  la  couleur  en  rétendant  sur  le  sucre, 
en  continuant  le  tirage  et  en  '  continuant  jusqu’à 
ce  que  Ton  ait  obtenu  la  nuance  que  l’on  désire. 
(Pour  la  reproduction  des  moules  en  plâtre,  voir 
FEUILLK.) 

Mimule  (MhmiJttii).  —  Celte  plante  d'ornement 
a  un  calice  à  cinq  dents;  corolle  à  deux  lèvres, 
la  supérieure  bifide  et  rintéricure  trifidc,  avec 
un  palais  élevé:  capsule  ovale,  polyspernie;  il  y 
en  a  d'écarlate,  de  jaune  claire  ponctuée,  de 
ronge,  de  rose  et  de  pourpre. 


Flp;.  —  ïüimiilü  ■  Fiy-  IjîS.  —  Pt'inufi ê-re  iliiulJe. 


Primevère  double  (Primul a  cl iafore  fl^duplca-}, 
—  Cette  fieur,  d'un  violet  foncé  ou  pourpre,  a 
cinq  pétales;  calice  à  cinq  divisions  oblongueSj 
aiguës,  d'un  tiers  plus  court  que  le  tube  de  la  co¬ 
rolle;  le  limbe  do  la  corolle  presque  plan;  les 
lobes  plus  gi'ands  à  peine  échancrés  au  soin- 
met  Les  feuilles  sont  ovales,  ridées,  toutes  radi¬ 
cales. 


CONFECTIOK  DES  FLEURS.  —  Pour  être  précîs 
et  éviter  des  répétitions,  je  classe  le  travail  des 
fleurs  en  sucre  en  trois  séries,  qui  sont  ; 

Confection  de  la  première  série  (Procédé  gé¬ 
néral),  —  Dans  ce  groupe  sont  compris  :  la  rose, 
le  camélia,  le  dahlia,  la  cinéraire,  le  chrysanthème 
la  marguerite,  la  tulipe,  le  lis,  l’anémone,  la  rose, 
des  cliamps,  le  nénuphar,  le  narcisse,  l'impérial, 
le  rhododendron,  l’œillet  et  leurs  dérivés. 

Exemple.  —  Formule  l7Sâ.  —  Pour  la  confec¬ 
tion  d'une  rose,  faire  ramollir  à  la  bouche  du  four 
du  sucre  à  fleurs  (formule  î7S8)\  lorsqu'il  est  juste 
mollet,  on  en  pi  end  avec  le  pouce  et  l'index  une 
petite  quantité,  pour  faire  un  pétale  de  rose,  en 
le  pressant  très  mince,  on  lui  donne  la  forme  do 
ce  dernier,  on  en  fait  des  petits,  puis  des  plus 
grands  au  nombre  total  de  quinze  à  vingt 

On  prend  alors  nu  fil  de  laiton  recouvert  de 
coton  vert,  long  de  8  à  10  centimètres;  le  re¬ 
courber  d  un  bout  de  manière  à  5-  fixer  la  corolle, 
autour  de  laquelle  on  collera  les  pétales  en  com¬ 
mençant  par  les  plus  petits;  on  les  fixe  en  chauf¬ 
fant  leur  hase  une  à  une  à  la  lampe.  On  pose  les 
pétales  d'une  façon  irrégulière,  en  passant  des 
plus  petits  aux  plus  grands.  Lorsque  l'on  arri¬ 
vera  aux  cinq  ou  six  derniers,  ou  leur  fera 
prendre  progressivement  le  rebord  retourné  en 
dehors,  de  façon  à  imiter  la  pleine  floraison  et 
lui  donner  un  caractère  de  vie  naturelle.  Four 
les  feuilles,  voir  la /brwa/e  1707, 

Pour  l'exécution  du  camélia,  on  suit  de  tous 
points  la  même  métliode,  en  faîsant  les  pétales 
d'uno  parfaite  ressemblance;  on  les  monte  un 
par  un  en  les  sondant  et  en  leur  donnant  l'ordre 
naturel.  Le  calice  sç  forme  avec  du  sucre  vert 
tendre. 

Lorsqu'il  s'agit  de  tulipes,  de  marguerites,  de 
cinéraires  et  de  chrysanthèmes,  les  pétales  sont 
imprimés  sur  un  moule  de  buis.  Les  étamines 
sont  imitées  par  des  fils  en  sucre,  dont  011  colore 
le  bout  pour  représenter  les  pollens. 

Dans  ce  travail,  ce  que  l'on  ne  peut  décrire 
c’est  la  souplesse  des  pétales,  rharmonie  ou  la 
vivacité  des  tons  qui  donnent  ù  la  fleur  naturelle 
.ses  charmes  et  sa  vie. 

Confection  de  la  deuxième  série  (Procédé 
général).  —  Dans  ce  groupe  je  classe  la  fleur 
d'oranger,  l'acacia,  le  pois  de  senteur,  la  glycine, 
la  iiyacinthe,  ie  lîlas,  le  bouton  d’or,  le  fuchsia, 
le  jasmin,  la  pervenche,  la  fleur  de  néflier,  la 
primevère,  la  verveine,  etc. 
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Exemple.  —  Formule  Î7S6>  —  Faire  ramollir 
une  quantité  siiffi.santc  de  sucre  à  la  bouche  du 
four  pour  une  fleur;  lui  donner  la  fonne  d'une 
massue  A;  puis^  avec  un  couteau  diviseur j  on 
marque  les  cinq  pétales  en  renfonçant  du  côté  le 
plus  épais  de  la  massue  B.  Avec  des  ciseaux, 
couper  les  pétales  en  les  laissant  réunis  dans  le 
bas;  on  les  aplatit  en  leur  donnant  la  forme  C 

Fie  A  B  c 


Fig.  ^  «tËS  fgfillc». 

sur  un  ébauchoir;  leur  donner  ensuite  une  forme 
naturelle  et  gracieuse;  poser  alors  les  étamines 
dans  le  milieu  en  colorant  les  bouts  en  jaune 
pour  imiter  les  pollens*  Poser  la  fleur  sur  le  ca¬ 
lice  d’un  vert  pâle  soudé  A  un  fil  de  laiton  recou¬ 
vert  d^un  tissu  vert. 

Les  boutons  restent  blancs,  on  leur  donne  la 
forme  naturelle  et  on  les  colle  au  calice  d'un  vert 
pâle. 

Pour  le  lilas  et  la  hyacinthe,  on  procède  de  la 
même  façon;  îl  s'agit  seulement  de  donner  aux 
fleurs  tous  les  détails  que  comporte  chaque  es¬ 
pèce. 

Le  fuchsia  se  fait  de  la  même  manière;  seule¬ 
ment  on  se  sert  de  eouteau  diviseur  à  quatre 
lames  pour  couper  les  pétales.  Celte  fleur  est 
double  par  rapport  au  groupe  de  pétales  qui 
sont  â  rintérieur  et  qui  doivent  être  faits  un  â 
un,  assemblés  et  collés  ensuite  an  milieu  des 
quatre  pétales,  et  enfin  on  colle  au  centre  les 
étamines  revêtues  de  pollens.  Coller  le  tout  sur 
un  calice  vert 

La  fleur  de  pois  de  senteuît  la  glycine,  etc., 
demandent  une  autre  manière  de  faire  :  on  fait 


Fiç.  bW.  —  'Difr^fisrtiiîi  ijKiw»  des 


une  lUcassue  A;  avec  des  ciseaux,  couper  un  tiers 
sur  la  longueur  B,  et  avec  les  doigts  aplatir  les 
deux  tiers  en  lui  donnant  la  forme  C  du  pétale 


du  poids,  puis  pincer  Tautre  tiers  pour  lui  don¬ 
ner  la  forme  D,  en  la  relevant  le  long  deC;  faire 
ensuite  deux  pétales  en  forme  d'aile  de  mouche  E, 
que  Ton  colle  de  chaque  côté  de  D,puis  on  monte 
la  fleur  sur  fil  de  laiton  recouvert  de  coton  vert. 

Confection  de  la  troisième  série  {Formule 
17-^7).  —  Dans  ce  groupe  je  classe  toutes  les  es¬ 
pèces  en  forme  de  clochette  :  volubilis,  lizeron, 
belle-de-jour  (voir  ce  mot)  et  gloxinia,  Cette  der¬ 
nière  fleur  diffère  un  peu  dans  sa  confection  du 
genre  des  convolvulacées  ou  volubilis»  Pour  le 
gloxinia,  on  fait  une  forme  de  poire  E,on  enfonce 
du  côté  le  plus  gros  des  entailles  pour  former 
les  pétales,  et  ou  y  introduit  un  ébauchoir  comme 
pour  les  belles-de-jour  (voir  ce  mot);  lorsque  la 
clochette  et  les  pétales  sont  formés,  à  l’aide  des 
ciseaux  on  fait  des  dentelles  sur  les  bords  en  don¬ 
nant  aux  pétales  une  forme  arrondie. 

Eemarque.  —  Pour  le  montage  des  fleurs,  on 
doit  se  servir  d'une  lampe  à  alcool.  Elle  a  l’avain 
tage  de  ne  pas  noircir  le  sucre  et  permet  de  ne 
chauffer  que  juste  la  partie  qui  doit  servir  â  coi¬ 


ng. -i^n.  —  t'iïrmalidj)  du  jgloxioil. 


1er  une  pièce  â  Tautre.  On  peut  aussi  faire  un  bâ¬ 
ton  do  sucre  et  s’en  servir  comme  d'nn  bâton  de 
cire  â  eacheter  en  le  chauffant  â  la  lampe. 

Lxs  KEriLLEs.  —  (Voir  ce  mot). 

Préparation  des  couleurs  en  poudre.  — 
Formule  1788. —  îlettrc  dans  un  petit  mortier  en 
porcelaine  MO  grammes  d'arrow-root  et  10  cent, 
cube  d'alcool.  Mélanger  ensemble  et  ajouter 
trois  ou  quatre  gouttes  de  Cornalbief  pré¬ 
paré  h  Talcool;  mélanger  le  tout  et  verser  la 
poudre  sur  une  feuille  de  papier  pour  faire  éva¬ 
porer  l’alcool  en  remuant  de  temps  en  temps. 
On  peut  y  ajouter  5  pour  100  de  bicarbonate  de 
soude,  qui  a  la  propriété  de  neutraliser  la  fer¬ 
mentation  du  sucre. 

Toutes  les  couleurs  se  préparent  de  la  même 
façon  ;  le  bleu,  le  jaune,  le  violet,  le  vert  seront 
ffxits  avec  des  couleurs  en  écaifie  (voir  couLEUit). 
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On  passe  les  couleurs  à  Taîde  d’un  petit  pinceau^ 
fcmodô  donne  aux  Heurs  nu  coloris  et  un  velouté 
de  toute  beauté. 

Pour  fViire  tenir  la  couleur  sur  les  fienrsj  li  suf¬ 
fit  de  soufder  dessus  do  façon  ù.  leur  communi¬ 
quer  un  peu  de  buée.  Ou  passe  alors  la  couleur 
du  fond  en  quantité  suffisante  et  on  enlève  Tcx- 
cédent  en  soufflant  dessus,  puis  on  prend  la  teinte 
ou  les  teintes  qui  doivent  on  faire  les  variétés 
pour  arriver  à  un  fini  parfait  J'ai  imaginé  cette 
manière  de  peindre  pour  la  rendre  accessible  à 
tous.  Depuis  cette  époque,  mes  amis  et  moi  nous 
nous  sommes  servis  de  cette  méthode  avec  le 
plus  grand  succès.  (A.  Landry,  conesp.  de  [’Aea- 
dé^mie  de  cttisine.} 

Les  papillons. —  Foi‘mî{!e  Î78(K —  Si  Ton  veut 
absolument  imiter  la  nature  dans  les  reproduc¬ 
tions  (les  fleurs,  il  faut  supposer  qu'un  papillon 
voltigera  parmi  les  plus  bedcs.  Il  ne  serait  ce¬ 
pendant  pas  exact  si  Ton  posait  un  papillon  sur 
les  fleurs  sans  pollen,  tandis  que  la  nature  serait 
parfaitement  imitée  si 
J"on  faisait  butiner  un 
papillon  sur  une  [leur 
des  champs.  J^e  dessin 
ci-après  reproduit  un 
papillon  butinant  une 
margueiito  des  prés. 

Les  pétales  de  la  Heur 
en  sueie  sont  blancs, 
montés  et  collés  sur 
un  bouton,  dont  les  éta¬ 
mines  sont  imitées  ii 
laide  de  la  pointe 
d'un  petit  contean  et 
coloriées  en  jaune  vi^ 
le  tout  monté  sur  des 
fils  de  laiton  garnis  de 
tissu  vert. 

Les  ailes  du  papillon 
sont  en  quatre  parties; 
on  émincie  le  sucre 
avec  les  doigts  lors¬ 
qu'il  est  mollet  et  on 
découpe  les  bords  avec  les  ciseaux,  et  ou  leur 
donne  la  forme  naturelle;  les  ailes  doiv^ent  être 
minces;  on  les  colle  sur  un  morceau  de  sucre 
roulé  et  colorié  en  violet  foncé,  qui  représente 
le  corps;  les  antennes  ou  filaments  sont  imités 
avec  du  fil  de  laiton  très  fin  colorié  en  violet.  Les 
ailes  sont  d'un  fond  jaune  clair  ponctué  de  vert, 
de  violet,  de  rouget  les  points  sont  irisés  de  cou- 


:  leurs  vives  et  l'ensemble  est  brillant.  Un  papil- 
!  Ion  ou  deux,  pas  plus,  sur  une  pièce  de  sucre 
reliausse  le  décor  et  donne  a  renscmble  un  aspect 
de  vérité  à  s'y  méprendre. 

FLEURS  DES  VINS,  s.  pi.  —  Petits  flocons 
qui  nagent  à  la  surface  du  vin  et  qui  so  produisent 
lorsque  les  vaisseaux  ne  sont  pas  pleins;  les 
fleurs  précèdent  la  dégénéra tion  en  acide,  qui  a 
lieu  toutes  les  fois  que  le  vin,  en  contact  avec 
l'air,  en  absorbe  et  passe  h  l'état  de  vinaigre, 
T.orsqu’on  tire  le  vîn  en  tonneau,  les  dernières 
parties  sont  toujoiîrs  aigres  et  couvertes  de 
fkur^^.  Pour  éviter  cet  inconvénient,  on  n'a  qu’î\ 
répandre  sur  le  vin  en  vidange  une  légère  cou- 
cbe  d’huile  ti'oUvc,  ou  mieux  encore  d'amandes 
douces,  qui  ne  se  fige  pas. 

FLEURS  D’ORANGER,  s.  /,  pi  (A  urautionan 
fhiXfif). —  Les  fleurs  d'oranger,  usitées  pour  les  dif¬ 
férentes  préparations  auxquelles  on  les  emploie, 
doivent  être  cueillies  par  un  temps  sec  après  la 
rosée  du  matin  et  au  moment  de  la  fécondation, 
un  peu  avant  l'épanoui-ssement;  c'est  alors  qu  el¬ 
les  ont  le  plus  d'odeur.  Celles  qin  tombent  d'elles^ 
memes  ne  d  jivent  pas  être  employées.  Aussitôt 
cueillies,  elles  doivent  ôti  c  séchées  à  l'ombre  ou 
âl'étuve;  à  cet  cfïcf,  on  les  étend  par  couches 
minces  sur  des  claies  d’osier  garnies  de  papier 
blanc.  Les  fleurs  de  roriinger  bigaradier  sont 
bien  plus  suaves,  ont  beaucoup  plu.s  de  parfum 
que  les  autres;  ce  sont  celles  que  l'on  trouve  aux 
environs  de  Paris. 

Les  fleurs  d'oranger  servent  a  faire  des  con¬ 
serves,  des  pâtes,  de  la  inaimeiade  et  des  liqueurs 
dont  nous  donnons  ici  les  meilleurs  modes  de  les 
préparer  ; 

Eau  de  fleurs  d’orangers  (Dktiilerié).  —  On 
doit  se  servit  de  préférence  de  Heurs  d'orangers- 
bijfiirjuliors,  dont  le  parfum  est  plus  suave  et  plus 
délicat;  c'est  cette  espèce  qui  parfume  les  serres 
de  paris  et  des  environs,  ce  qui  donne  la  supé¬ 
riorité  de  Teau  de  (leurs  d’orangers,  distillée  à 
Paris,  sur  celle  provenant  de  Gntsse^  où  elle  est 
l’objet  d  un  commerce  important. 

Formule  î790.  —  Employer  : 

Fleurs  fror^ngei-R.  .  . .  kiiogr.  f) 

KîUi  llltree .  . .  hues  lia 

U  ros  sel  ...  . gramme’»  200 

Procédé.  —  ^ilettre  l'eau  et  le  sel  dans  la  eu- 
curbitc  ;  porter  Peau  en  ébullition  et  y  placer 


rÎL'.  —  r^tpillon  Uîtlitunt  «no 
jn;ir;;«orhci. 
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les  grilles  étagées  conteimiîl;  les  lleuis  croraii- 
gcrs;  ajuster  le  cliapiteau  et  liUer  Tiippareil 
avec  soin. 

Distiller  l’i  bon  filet  et  retirer  dix  litres  de  pro¬ 
duit,  que  Ton  reçoit  dans  un  récipient,  gradué 
très  tUroîtement  i\  l'embouchure,  après  Ta  voir 
fait  passer  par  plusieurs  petits  récipients  Jloreii- 
lîiis  étagés,  afiiï  d'cii  recueillîi’  l’essence 
qui  y  est  contenue  en  usse^  grande  quantité. 
Après  avoir  retiré  les  dix  litres  de  produit,  on 
enlève  tous  les  récipients  que  l’on  remplace  par 
uu  seul  pour  eu  retirer  encore  six  litres  d  eau 
blanche,  qui  sera  ajoutée  à  l’eau  commune  de  la 
suivante  distillation.  Après  quelques  jours,  on 
filtre  les  dix  litres  d'oau  de  ticnrs  d'orangers  ob¬ 
tenus. 

Remai'iiue.  —  l'our  J'eaii  de  lieius  d’orangers, 
comme  pour  presque  toutes  les  eaux  aromatiques, 
il  est  important  que  feau  soiten  cbullitiou  avant 
d'y  plonger  les  Heurs.  On  obtient  de  cette  façon 
un  produit  beaucoup  plus  clair  et  Tesseneeque 
l'on  recueille  dans  les  récipients  llorentins  s'en 
détache  plus  faciiement,  tandis  qifcn  mettant 
les  Heurs  dans  l'eau  froide,  on  obtient  une  eau 
nébuleuse  difficile  à  clarilier  et  à  conserver.  On 
doit  conserver  Tean  de  Heurs  d  orangers  dans 
des  fioles  ou  marie-jeanne  noire  et  en  lieu  som¬ 
bre,  pour  empêcher Ibictioii  delà  lumière. 

Fiil’if/tcatwn,  —  L'eau  de  lieitrs  d'orangers,  qui 
nous  arrive  de  province  est,  le  plus  souvenf,  fal^ 
sifïèe,  en  ce  sens, qu’elle  est  aussi  bien  le  produit 
des  feuilles,  des  fruits,  que  des  Hein  s  d'orangers, 
ce  qui  donne  un  goût  âcre  et  désagréable  à 
rodoiat,  Oa  ie  reconnaît  doue  par  dégustation 
ou  par  le  procédé  clii inique  suivant  : 

I^tc langer  ensemble  : 


Acide  aKotîqiie . .  p.irlics  2 

Acide  suh'LLilc|UC  concentré  ....  —  l 

K:iu  da  deurfi  d'omngcriî .  —  JO 


Quelques  minutes  après,  le  mélange  prendra 
une  teiiite  rose,  si  l'eau  des  fleurs  d'orangers  est 
absolu  ment  extraite  des  fleurs.  Elle  aura  une 
teinte  de  fcuiUcs  mortes  si  Ton  a  jointdes  feuilles 
ou  des  oranges  à  la  distillation.  Pour  Liire  cet 
essai,  on  doit  procéder  de  préférence  avec  de 
l  eau  fraîchement  distillée,  les  acides  u'agissent 
pas  aussi  activement  sur  l’eau  ancienne.  (Ed.  La- 
comme.) 

Ajoutons  que  l'eau  de  fleurs  d  orangers, 
comme  toutes  les  eaux  distillées,  préparées  ou 
conservées  dams  des  vases  métalliques,  dîssob 


vent  une  certaine  quantité  du  métal  avec  lequel 
elles  sont  en  contact;  on  reconnaît  dans  rean 
do  tieurs  d'orangers  ba  présence  du  cuivre  ou 
d’un  sel  de  plomb  par  les  procédés  suivants  : 

Formule  J79Î.  —  Verser  dans  un  litre  de 
liquide,  environ  un  centimètre  cube  d'ammonia¬ 
que  :  s’il  y  a  pj  éseiice  de  sels  do  cuivre,  Teau  de 
fieurs  d'orangers  pi'end  une  couleur  bleuâtre,  et 
lorsqu'elle  a  été  altérée  par  un  sel  de  plomb,  il 
se  produit  un  précipité  blanc. 

Le  ferrocyanurede  potassium,  on  prussiate  de 
potasse,  donne  également  à  l’eau  do  tieurs 
d’oranger  altérée  : 

1'^  Far  un  sel  de  fer,  une  couleur  bleue  ; 

2*^  Tar  un  sel  de  cuivre,  une  coloration  ro.se  ; 

3"  Pai  un  sel  de  zinc,  un  précipité  blanc. 

Pour  priver  l’eau  de  fieurs  d'orangers  de  ces 
sels  métalliques,  il  suffit  d'employer  les  procédés 
suivants  : 

formule  J79'^,  —  Pour  12  ou  13  litres  d’eau 
de  fleurs  d'orangers,  mettre  J  gramme  de  noir 
animal  purifié,  c’esPâ-dire  traité  à  plusieurs  ro 
prises  par  l'acide  cldorhydrique  bouillant  et 
lavé  ensuite  à  Peau  do  pluie  jusqu'à  ce  qu’il  ne 
contienne  plus  d’acide.  Ou  agife  fortement  pour 
que  le  charbon  animal  se  répande  également 
dans  l'eau  de  fleurs  d'orangers  ;  on  répète  cette 
opération  pliisîenrs  fois  dans  la  journèej  puis  on 
laisse  une  nuit  le  liquide  en  repos;  on  décante  et 
l'on  filtre. 

J^eînarque.  Le  cJjarbon  do  bois  ou  la  braise 
de  boulanger  pulvérisée,  lavée  et  séchée,  peu¬ 
vent  remplacer  le  noir  animal  dans  les  méines 
proportion. s. 


Sirop  de  Üeurs  d’orang^ers.  ~  Formule 
—  Employer  : 

Sucre  . .  iiilugr.  I 

EîUi  de  ntin'â  dVvajsgcr^  .  ....  Ïj-A 


JVocédé.  —  Cuire  le  sucre  au  perlé  et  ajouter 
l'eau  de  Jieur.s  d'orangers;  faire  donner  un  bouil¬ 
lon,  écume r  et  filtrer. 

Liqueur  de  fleurs  d’orangers.  —  Formule 
Î794.  —  Employer  : 

Espi’italo-vîii  00  dogi'éhi  .....  lîtk'CP*  2 

Fétnlcs  de  licurs  d'ovÊiiigek's.  .  .  .  graniiiies  75 

Sucre  . . —  5en 

Eau  . . üéeyitveii  2 

Frocédê.  —  Faire  infuser  pendant  trois  ou 
quatre  jours  les  pétales  dans  re.sprihde-vin. 
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Ajouter  ensuite  le  sucre  fondu  dans  Teau.  Filtrer 
au  papier^  mettre  en  bouteilles  et  boucher. 

Marmelade  de  fleurs  d'orang^ersC/^d^î-î^ew). 
—  FormiiU  î79o,  —  Employer  : 


Gelée  de  pommes^ . .  .  kilogi^  1 

Suere . —  2 

Pétales  de  fleurs  d'orangers.  ,  .  .  —  1 

Citrons.  . . nombre  3 


Procédé,  —  Mettre  les  fleurs  dans  une  bassine 
d'eau  fraîche  avec  le  jus  de  citron  et  les  faire 
cuire  jusqu'à  ce  que  les  fleurs  soient  tendres.  Les 
rafraîchir  sur  un  tamiSj  en  les  plaçant  sous  le 
robinet  delà  fontaine.  Les  piler  au  mortier,  Cuire 
le  sucre  slw  petit  ce  mot)  et  ajouter  la 

purée  de  Jlcurs  d'orangers.  Faire  cuire  un  ins¬ 
tant,  y  ajouter  la  gelée  de  pommes,  pour  empê¬ 
cher  de  candir.  Laisser  étuver  et  mettre  en  pots. 

Pralines  de  boutons  de  fleurs  d'orangers 
{Conf sérié),  —  Fonmde  1796.  —  Choisir  de  gros 
boutons  de  fleurs  d’orangers  bien  fermes,  leur 
faire  une  petite  ïncisiou  à  la  queue.  Les  mettre 
dans  un  linge  qu'on  lie  en  les  serrant,  ^lettre  le 
paquet  dans  l'eau  bouillante,  avec  quelques  au¬ 
tres  boutons,  pour  connaître  p^ar  eux  quand  les 
boutons  seront  cuits.  Aussitôt  tendres,  retirer  le 
paquet  et  l'ouvrir  ;  faire  rafraîchir  sous  la  fon¬ 
taine  et  laisser  sécher.  Leur  donner  une  façon 
comme  pour  confire  et  les  praliner.fVoir  ce  mot) 

Pâte  de  fleurs  d'orangers  {Confiserié),  — 
mvîe  1797. 


Gelée  de  pommes . grammes  350 

Pétales  de  fleurs  d’orangers,  ,  .  .  kitogr.  3 

Sucre  —  1 

Citrons.  . . nombre  4 


Procédé.  —  Blanchir  les  pétales  dans  de  l'eau 
avec  le  jus  de  deux  citronsj  cn  ayant  soin  de  faire 
cuire  l'eau  avant  de  mettre  les  pétales.  Quand  Us 
seront  tendres,  les  rafraîchir  sur  un  tamis,  sous 
la  fontaine  ;  les  égoutter  et  les  mettre  dans  un 
mortier  avec  du  jus  de  citron,  les  réduire  en 
pâte  fine.  Faire  cuire  le  surce  au  petit  boulé  ; 
ajouter  la  pâte  et  la  gelée  de  pommes^  faire 
donner  un  bouillon  encore;  lorsque  la  consistance 
est  A  point,  on  couche  la  pâte  sur  des  feuilles  de 
fer  blanc  ;  on  la  met  à  l'étuve  et  on  la  coupe 
par  morceaux  avec  un  emporte-pièce  delà  gran¬ 
deur  et  de  la  figure  que  Ton  désire, 

FLEURAGE  I  s,  m.  —  Farine  de  maïs  ou  de 
pulpe  de  pommes  de  terre,  dont  on  saupoudre 


les  pâtons  de  pain  avant  de  les  mettre  dans  les 
pannetons.  On  se  sert  aussi  de  farine  ordinaires, 

FLEURET,  s.  m,  —  Nom  donné  à  la  prune 
sèche  de  Brignole,  de  premier  choix,  sans  noyau. 

FLEURY  (  Vin  de).  —  Le  pays  de  ce  nom  pro¬ 
duit  un  des  vins  les  plus  renommés  de  la  Bour¬ 
gogne. 

FLEY  (  Vin  dé).  —  Petite  commune  de  la  Bour¬ 
gogne,  sur  le  territoire  de  laquelle  se  récolte  des 
vins  assez  estimés. 

FLORÉAL,  s.m.  Etymologie  latine  de  flosj  fto- 
riSf  qui  signifie  fleur.  —  Huitième  mois  du  ca¬ 
lendrier  républicain,  substitué  au  calendrier  gré¬ 
gorien  sous  la  première  République  française;  il 
s'étendait  du  20  a%Til  au  20  mai,  époque  ou  re¬ 
naissent  les  fleurs- 

Voicl  comment  s'exprime  notre  contemporain, 
le  cuisinier  poète  A.  Ozanne  : 

En  miii,  i^aisoii  dts  fleurs  nouvel  les, 

On  voit  partir  les  cuisiniers, 

Filant  connue  flc5  hirondelles, 

Soua  des  climtUs  hospitaliei's. 

Les  uns  êiuigrciit  vers  les  plages, 

Que  baignent  les  flots  indiscrets' 

Les  autres,  sous  les  verts  ombrages 
Des  châteaux,  villas  et  forêts. 

Et  de  florêcil  en  auto  inné. 

Dans  le  château,  dans  la  villa. 

Quelque  plaisir  que  Fon  se  donne, 

I,a  cuisine  a  passé  par  lâ. 

Certes,  la  nature  est  bien  belle, 

Zéphyr  berce  les  verts  roseaux, 

Mais  il  faut  quhin  bruit  de  vaisselle 
Sc  mêle  au  concert  des  oiseaux? 

Et,  quoi  qu'on  dise  et  que  l'on  fasse, 

Dana  tout  ce  que  ron  a  fêté, 

Nutre  art  a  toujours  eu  sa  place 
Au  banquet  de  l'hilracinîté! 

FLORENTIN,  s.  m.  (Pâtisserie),  Nom  donné 
à  LUI  gâteau  qui  sc  prépare  à  Florence  et  ausBi 
appelé  gâtean  de  Florence^  et  dont  la  formule  est 
la  suivante  : 

Florentin.  —  Formule  179S,  —  Employer  : 

Amandes  douces  . grainines  4OT 

Sucre  en  poudre .  — 

Beurre  fondu.  .  ,  .  . .  HO 

Fécule  de  poiiiiiiü,ri  de  terre,  ,  *  .  —  170 

Œufs  frais  .  ,  ,  . . .  .  nombre  B 

Crème  d’aniâCtte  . . verre  a  bord,  1 

Hlirsch  .  1  .  1 
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PrùMé.  —  Piler  au  mortier  les  amandes  avec 
hO  grammes  de  sucre  qu'mon  aura  tamisé;  mettre 
alors  Tanisette  et  lo  kirsch^  et  mélanger  dans 
une  terrine  avec  le  restant  du  sucre  et  8  jaunes 
d’œufs.  Bien  travailler  le  tout  et  incorporer  peu 
h  peu  îe  beurre  fondu,  la  fécule  de  pommes  de 
terre  et  les  8  blancs  d'œufs,  qu’on  aura  fouettés 
fermes.  Lorsque  cet  appareil  est  bien  homogène, 
on  le  verse  dans  un  moule  k  gâteau  Solférlno; 
faire  cuire  â  four  modéré  et  glacer  en  sortant  du 
four  avec  une  glace  de  sucre  â  Tanisette, 

FLORIN,  s.  m.  —  Monnaie  qui  varie  de  valeur 
selon  les  düTérents  pays  ou  elle  a  cours.  En  Hol* 
lande,  monnaie  d’or  qui  vaut  vingt  francs  quatre- 
ringt-cinq  centhms;  en  Hanovre,  monnaie  d’or 
également,  qui  vaut  huit  françs  solocanU 
En  Hollande  et  en  Allemagne,  monnaie  d^argent 
qui  vaut  deux  francs  quinze  centimes^  et  deux 
francs  soixante  â  deux  francs  quafre-vlngts  cen¬ 
times  dans  les  divers  Etats  de  rAiitriche. 

FLOTTE,  s.  f.  {Terme  de  pêché).  —  Morceau  de 
liège  ou  autre  corps  léger  qui  soutient  la  ligne 
sur  la  surface  de  reau  en  maintenant  riiameçon 
â  la  distance  nécessaire  du  fond,  suivant  le  genre 
de  pêche  que  l*on  pratique, 

FLOTTE.  —  Cuisinier  français,  né  â  Cuers 
(Var)  en  1812.  Il  se  fit  remarquer  par  sa  vie  po¬ 
litique  mouvementée,  qui  lui  valut  une  première 
condamnation  â  perpétuité  en  1839.  Il  fut  gracié 
et,  en  1848,  fut  condamné  de  nouveau  par  défaut 
â  cinq  ans  de  prison.  Il  voyagea  en  Angleterre 
et  en  Amérique,  on  il  travailla  comme  cuisinier 
et  fonda,  dans  les  différentes  villes  où  il  pn.ssa, 
des  restaurants,  qui,  sous  son  intelligente  direc- 
tion,  ne  tardèrent  pas  k  prospérer, 

H  revint  â  Paris  pendant  la  commune  en  1871, 
où  il  négocia  avec  M,  Thiers  l’échange  de  Blan- 
qui  contre  les  otages  enfermés  â  Mazas.  La  com¬ 
mune  vaincue,  il  repartit  pour  T  Amérique,  où  il 
travailla  de  nouveau  de  sa  profession  jusqu’en 
I8S4;  ù  cette  époque,  PTotte  revint  en  France 
pour  habiter  son  pays  natal,  où  il  mourut  en  1888. 

FLUTE,  s.  f.  AIL  Flmte,*  angi,  fuie;  ital.  jlàutù. 
—  Non  donné  à  des  verres  longs  servant  à  boire 
le  vin  de  Champagne,  Aujourd  hui  ces  vejTe.'s 
sont  remplacés  par  les  coupes, 

FhUe.  —  Sorte  de  petit  pain  long  que  Ton  met 
dans  le  potage.  On  appelle  aussi  ffûie  une  pâtis¬ 
serie  ainsi  préparée  : 


Flûtes  sucrées  {Pâtisserie  ordinaire).  —  For¬ 
mule  17 B9.  —  Employer  : 

Ffirniç  tarniséti . .  .  .  .  .  g^iaiiimea  7')0 

Sucre  . .  —  500 

CArboîUiTC  .  —  15 

Œul's . nombre  10 

Citron. 

Procédé. — Battre  au  fouet  les  œufs  avec  le  sucre 
et  ajouter  peu  à  peu  le  carbonate;  une  fois  pris, 
ajouter  la  farine  et  un  zeste  de  citron  haché.  Les 
coucher  k  la  poche  sur  une  plaque  farinée,  avec 
une  douille  à  langue  de  chat  d'une  longueur  de 
16  centimètres;  semer  du  sucre  dessus  et  faire 
cuire  â  four  chaud.  (Pierre  Lacam,) 

Flûtes  à  la  gantoise  {Pâtisserie).  —  Formule 
1800.  —  Employer  : 

Farine  tamisée.  grammes  500 

Sucre  . .  “  200 

Beurre  frais  ,  *  .  .  “  200 

Œuf.  ,  . . .  .  *  ,  ,  nombre  1 

H  hum. 

Procédé.  —  Mettre  la  farine  sur  le  tour  à  pâte, 
et  faire  un  trou  au  milieu;  y  mettre  l’œuf  entier, 
le  beurre  et  un  peu  de  rhum;  bien  mélanger  lo 
tout  et  faire  une  pâte  un  peu  forme,  La  coucher 
sur  une  plaque  beurrée  et  lui  donner  la  forme  de 
petites  flûtes  sans  les  détacher;  on  fait  des  rai¬ 
nures  au  moyen  d'une  grande  allumette  de  bois 
que  l'on  appuie  sur  la  pâte  dans  sa  longueur, Les 
dorer  deux  fois  au  jaune  d'œuf  et  faire  cuire  dans 
un  four  un  peu  chaud. 

FOÈNE,  s.  f.  —  Instrument  de  pêche,  aussi 
appelé  fouane  ou  fmdne.  C’est  un  haî'pon  à  plu* 
sieurs  branches  pointues  dont  on  se  sert  pour 
prendre  certains  gros  poissons  des  étangs  et  des 
rivières* 

FOIE,  s.  m.  {Jemr  ficahtni).  AIL  Leher;  rus, 
sclioulca  ;  aiigl.  ïircr/  fegato  ;  osp.Mdago; 
prov*  fetge.  —  Si  nous  cherchoibs  plus  liant,  nous 
trouvons  une  source  étymologique  culinaire  ;  en 
eiîet,  dans  Horace  on  Ht  :  «  Fingulbus  et/icisjMS- 
him  jecur  anseris  aibi  »:  foie  d'oie  engraissée 
avec  des  figues*  —  Viscère  des  animaux  qui  a 
pour  fonction  de  produire  la  bile. 

En  alimentation,  on  distingue  quatre  groupes 
de  foies,  qui  sont  :  le  foie  de  veau  ;  le  foie  gras 
d’oie;  les  foies  de  voîaiU&  et  les  foies  de  poissons. 

Foie  de  roissoîfs*  —  (Voir  loifé). 

Foie  i>f  vol.\illf,  —  (Voir  ce  mot). 

Foie  oeas.  —  (Voir  ce  mot). 


loa 
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Foie  de  veau.  —  On  prépare  le  foie  clc  veau 
d'un  grand  nombre  do  façons,  inaîs  les  plus  sim¬ 
ples  et  les  meilleures  met  ho  des  sont  les  sui¬ 
vantes  : 

Foie  (le  veau  sauté  à  îa  minute  (Cuk.  de  chêmin 
de  fer),  —  Formule  ISOI. —  Tailler  du  foie  de  veau 
par  petites  lames  longues  de  b  cenlimètres;  les 
assaisonner  do  poivre,  sel,  muscade  et  dhine 
pointe  de  piment;  les  fariner.  Faire  chaufîer  à 
la  poÊle  un  bon  morceau  de  beurre  fin;  faire  sau* 
ter  vi%^emeiit  pendant  ;îO secondes;  mouiller  avec 
un  peu  de  jus  ou  de  bouillon;  ajouter  un  jus  de 
citron  ou  de  vinaigre,  un  peu  de  beuire  et  dres¬ 
ser.  Saupoudrer  de  fines  herbes  et  servir. 

Foie  lie  veau  sauté  ilalierme  (<"uîs,  de  re.9ha{* 
rant).  —  I^ormule  ISO'2.  — ■  Pour  une  personne, 
tailler  deux  tranclics  dans  un  foie  do  veau;  les 
saler,  les  poivrer,  les  passer  cinq  minutes  à  la 
poêle  avec  du  beurre,  en  les  laissant  saignantes; 
les  dresser  sur  un  plat  long  et  les  masquer  d'une 
sauce  italienne.  (Voir  ce  mot) 

Foie  (le  veau  sauté  aux  cham [lignons  {Ctds.  mé¬ 
nagère)*  —  Formai e  îSOèK  —  Coupei'  du  foie  do 
veau  en  morceaux  carrés,  longsdc  centimètres 
sur  2  d'êpaissoui-;  les  assaisonner;  les  fariner  et 
sauter  vivement  dans  la  poêle.  Pendant  ce  temps, 
on  aura  fait  cuire  des  champignons  frais,  avec 
sel,  jus  de  citron  et  betirre.  Mettie  les  champi- 
gnons  dans  la  poêle  avec  le  jus  et  le  foio;  ajou¬ 
ter  un  peu  de  vin  de  Madère  et  servir. 

Foie  de  veau  sauce  piquante  d^iaberge)* — 

F'ormide  îSOi. —  Faire  macérer  les  tranches  avec 
du  poivre,  jus  de  citron,  tlaym,  laurier,  ail  et 
huile;  les  sauter  vivement  la  poêle  avec  de 
rhuîlo  fine;  les  dresser  sur  un  plat  long  et  les 
masquer  d’une  sauce  pi cj liante,  (Voir  ce  mob) 

Itemarqae* —  De  la  même  façon  on  prépare  le 
foie  à  la  sauce  poivrade;  on  n'a  qu'à  substituer 
de  la  sauce  poivrade  à  la  sauce  piquante. 

Foie  de  veau  a  la  paysanne.  {Ouh.  champrire), 
—  Foromle  1805*  —  Tailler  le  foie  de  veau  par 
grosses  tranches,  les  clouter  d'ail;  les  assaison¬ 
ner,  les  farine r  et  les  mettre  à  la  poêle  dans  du 
beurre  chaud;  y  joindre  un  verre  de  vin  rouge 
ou  blanc; au  premier  bouillon,  dresser  le  tout  sur 
un  plat,  en  saupoudrant  d’estragon  hàché. 

Foie  de  veau  au  lard  (Cuü*  anglake).  —  Fomude 
AW,  —  Tailler  des  tranches  de  foie  de  veau  de 


forme  régulière,  les  assaisonner,  les  fariner  et  les 
passer  à  i’œiif  battu;  les  paner  et  les  faire  cuire 
cinq  minutes  au  beurre.  Tailler  des  lames  de 
lard  maigre  ;  les  passer  à  ia  poêle  et  dresser  Je 
foie  en  turban  en  alternant  les  trancliea  avec  le 
petit  salé* 

Femargm,  —  Pour  toutes  les  méthodes  do  foie 
sauté  il  faut  avoir  soin  de  le  servir  saignant;  ce 
degré  de  cuisson  passé,  il  devient  dur,  sans  suc- 
culenceet  doit,  dès  lors,  être  braisé  pendant  quel¬ 
ques  heures. 

Foie  de  veau  à  la  broche  (Cttk.  de  château)*  — 
Formîde  ÎS07*  —  Piquer  un  foie  de  veau  entier 
comme  un  fricandeau.  Je  piquer  aussi  de  petites 
pointes  d'ail  ;  rassaisonner.  Faire  cliautfer  deux 
brochettes  avec  lesquelles  on  traverse  le  foie  k 
trois  centimètres  de  distance;  fixer  les  brochettes 
à  la  grande  broche  et  faire  cuire  en  aiTosant 
souvent  avec  du  beurre  fondu.  Servir  le  foie 
avec  son  jus  dégraissé,  additionné  d'un  jus  de 
citron. 

Fore  de  veau  hraisé  {Cim.  hourgeoise)*  —  Farmide 
ISOS.  —  Larder  un  foie  de  veau  comme  un  bœuf 
à  la  mode;  l  assaisonner  avec  ail,  thym,  clous  de 
girofle  et  sel.  Le  mettre  dans  une  casserole  au 
four  avec  oignons  et  carottes;  le  laire  roussir  et 
le  mouiller  avec  du  bouillon,  un  verre  de  vieux 
vin  de  Bordeaux  et  un  peu  de  sauce  espagnole, 
ou,  à  défaut,  un  peu  de  roux.  Faire  braiser  pen¬ 
dant  deux  heures  environ.  Quand  la  sauce  est 
tombée  en  dcnii-glacc,  la  dégraisser  et  la  passer 
au  tamis,  t^ervir. 

Quenelles  de  foie  rie  veau.  —  (Voir  Farce.) 

Foie  rie  veau  farci  ménagère),  —  Formule 
IS09.  —  Tailler  un  foie  de  veau  horizontalement 
à  ]>lat,  de  façon  à  former  deux  grandes  feuilles, 
l'aire  deslncLsions  intérieurement,  de  manière  à 
faire  des  entailles  dans  toute  la  profondeur  de  la 
tranc'he,  sans  cependant  !a  perforer.  Garnir  cha¬ 
cune  de  cos  pûclies  do  la  farce  suivante  :  lard, 
jambon  gras,  viandes  rôties  de  la  veille,  s’il  y  en 
a,  oignons,  tliym,  laurioiç échalotes,  cliampignons, 
sel,  poivre,  le  tout  haché  très  menu.  Bouler  La 
feuille  de  foie  et  l'envelopper  d’une  toile  abdo¬ 
minale  ou  épiploon.  Faire  prendre  vivement  cou¬ 
leur  dans  une  casserole;  mouiller  avec  du  bouillon 
et  faciiltativenient  avec  un  peu  de  vin  blanc. 
Laisser  mijoter  une  heure,  ôter  la  toile  et  servir 
sur  un  plat  chaud  avec  son  jus,  préalablement 
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bien  dégraissé-  {M^^^Schéferj  hi spec trie ü  des  écoles 
primaires  do  la  Ville  de  Paris,  officier  (rinstrttc- 
thîi  jytibliqiie.) 

IIygièxe.  —  En  général,  le  foie  de  veau  braisé 
est  de  digestion  difiieile,  maïs  nourrissant.  Pour 
qu’il  soit  acceptable  pour  tous  les  ostoniacs^  il 
faut  lü  faire  sauter  saignant  et  rehausser  lasauco 
par  des  condiments. 

Les  foies  d'agneau,  de  pore  frais  et  le  foie  de 
veau  sont  les  seuls,  parmi  les  quadrupèdes,  qui 
puissent  être  recommandés;  ils  se  traitent  comme 
le  foie  de  veau. 


et  Paris.  En  elïét,  depuis  1870,  les  difficultés  de 
traiter  avec  iMlsace,  surtout  on  présence  des 
lourdes  impositions  qui  frappent  les  terrines  et 
les  pâtés  de  foie  gras,  ont  donné  Tidée  â  plu¬ 
sieurs  industriels  parisiens,  de  créer  à  Paris, 
au  cœur  même  de  la  gastronomie  et  de  la  bonne 
chère,  des  fabriques  de  terrines  et  dç  pâtés  de 
foie  gras  de  première  qualité.  Il  était  dévolu  à 
la  grande  capitale,  au  pays  des  truffes,  du  beurre 
d'Isigny,  du  vin  de  Champagne,  de  Bordeaux  et 
de  Bourgogne,  do  posséder  les  premières  mai¬ 
sons  du  monde,  pour  ses  pâtés  de  foie  gras. 


FOIE  GRAS.  AIL  Fette  Leher  ;  angl.  U  ver  fat  ; 
ital-  feyato  grasso^  —  Foies  d'oie  et  de  canard, 
auxquels  on  fait  subir  un  traitement  spécial  pour 
engraisser  et  obtenir  un  développement  considé¬ 
rable  de  cet  organe. 

Comme  nous  le  voyons  par  l’étymologie  du 
mot  foie  (Voir  ce  mot),  la  civilisation  antique  a 
connu  le  secret  de  faire  grossir  le  foie  d  oie.  Ho¬ 
race  rapporte  qifun  citoyen  de  Rome,  nommé 
Mazidienus,  offrit  â  âl écèue  le  foie  dhiiie  oie  qu'on 
avait  engraissée  avec  des  ngues,  d'après  un  pro¬ 
cédé  que  lui  avait  fait  connaître  le  consul  ^ietol- 
ius.  Kome  avait  trouvé  ce  secret  en  même  temps 
qu'elle  parvenait  à  la  domination  de  runivers. 
Avec  la  barbarie,  il  fut  soumis  au  même  destin 
qui  éteignit  partout  la  lumière  sociale  et  se  perdit 
pour  de  longs  siècles;  il  n'éfait  pas  enbore  re¬ 
trouvé  au  siècle.  Cependant,  une  tradition 
religieuse  l'avait  transmis  h  travers  les  âges, 
depuis  le  règne  des  Antoine,  jusqu’à  Louis  XIV. 
Et  les  dépositaîres  de  ce  secret  furent  les  Juifs, 
dont  la  haine  patiente  détourna  cette  jouissance 

la  chrétienté  pendant  plus  de  douKe  siècles.  Le 
foie  gras  ne  reparut  dans  le  monde  qii’après  cette 
longue  éclipse,  au  commencement  du  X  VI siè¬ 
cle,  avec  la  Régence  et  les  philosophes;  et  les 
Juifs  de  et  de  Strasbourg,  qui  avaient  seuls 
la  possession  du  secret,  en  firent  une  source  do 
richesse.  Mais  le  siècle  des  Rousseau,  des  Vol¬ 
taire  et  de  la  Révolution  devait  soulever  tous  les 


voiles  et  expliquer  tous  les  m3'Stôres  :  le  moyen 
de  produire  le  foie  gras  fut  donc  connu  du  public 
avec  la  Révolution.  (Voir  Close.) 

Un  troisième  événement  politique  déplaça  l’in¬ 


dustrie  du  foie  gras  :  comme  rinvasion  des  bar¬ 
bares  l'avait  chassée  de  Rome,  Tinvasion  des 
Allemands  en  Alsace  a  déplacé  le  centre  de  son 
action  ;  elle  suit  les  villes  de  lumière  et  semble 
ii'aîmer  que  les  peuples  les  plus  civilisés  :  Rome 


S’3-  —  f’*  U  psU'  J»  l'.iics  pTH  do 


Le  Midi  et  l'Alsace  sont  les  contrées  qui  se 
livrent  le  plus  particulièrement  â  la  production 
du  foie  gras  ;  on  en  obtientdout  le  poids  dépasse 
un  kilogramme  ;  ceux  du  Midi  sont  gras  et  spon- 
gieu.x  ;  iis  se  fondent  à  la  cuisson,  tandis  que  les 
foies  gras  d’Alsace  sont  plus  fermes  et  conyien 
nent  mieux  pour  les  préparations  culinaires. 

Aiultkration.  —  Certains  prodiic teins  de 
foies  gras  de  qualité  secondaire  les  trempent  pen¬ 
dant  un  jour  dans  do  l'eau  de  chaux  (?arminée. 
Cette  eau  a  la  propriété  de  blanciiîr  les  foies  gras 
et  de  leur  donner  Faspcct  des  foies  de  première 
qualité.  Ces  foies,  quant  on  les  cuit  frais,  e.xsudent 
une  graisse  émulsive  et  mousseuse  et  se  fondent 
en  se  racornissant.  On  doit  sévèrement  réprimer 
ces  fournisseurs,  en  leur  renvoyant  leurs  pro¬ 
duits. 

Usage  cülinaiuk,  —  Le  foie  gras  est  d’une 
finesse  et  d’une  délicatesse  extraordinaires  et  doit 
être  employé  frais  ;  il  entre  dans  la  composition 
de  mets  très  renoniniés,  dont  11  enrichit  la  qua¬ 
lité.  Les  meilleurs  foies  gras  ae  distinguont  par 


FOI 


872 


FOI 


une  couleur  blanche  ou  rosée;  les  foies  gras  gris 
sont  de  deuxième  qualité.  Si  Ton  était  forcé  de  les 
conserver  frais  pendant  quelques  joursj  il  fau¬ 
drait  les  mettre  dans  du  vieux  vin  de  Jladère  ou 
de  Xérès  et  les  maintenir  en  lieu  frais  dans  un 
vase  bouché*  Voici  les  moi  Heures  formules  ; 

Foie  gras  à  la  lyonnaise  {Cnh.  de  restaurant).  — 
Formule  iSîO,  — Assaisonner  et  faire  sauter  au 
beurre,  dans  une  poêle,  des  escalopes  de  foie 
gras,  en  leur  faisant  prendre  une  couleur  dorée* 
D'autre  part,  faire  sauter  k  la  poêle  des  oignons 
émincés,  avec  le  surplus  delà  graisse  que  le  foie 
gras  aura  rendu  ;  lorsqu'ils  seront  de  belle  cou¬ 
leur,  les  mettre  dans  une  petite  casserole  avec 
glace  de  viande  et  jus  de  citron,  une  pointe  de 
piment  de  Cayenne*  Dresser  les  oignons  sur  un 
plat  et  sur  ce  Ht  dresser  les  escalopes;  saupou¬ 
drer  de  fines  herbes. 

Foie  gras  aux  truffes  (Escalopes  de)*^ — Formule 
ISIL  —  Tailler  des  foies  gras  en  escalopes;  les 
assaisonner  de  sel,  de  poivre  et  de  muscade.  Les 
faire  cuire  dans  un  sautoir  k  feu  vif,  avec  du 
beurre  clarifié. 

Lorsqu'elles  sont  cuites  k  point,  égoutter  les 
escalopes  et  leur  ajouter  des  truffes  en  lames,  du 
vin  de  Madère  de  première  qualité,  de  la  demi- 
glace;  dresser  les  escalopes  en  turban  et  faire 
réduire  un  instant  la  sauce*  Mettre  les  truffes 
dans  le  milieu  et  masquer  de  la  sauce;  s'il  en 
restait,  l'envoyer  dans  une  saucière  chaude* 

Foie  gras  sauté  à  la  papale  (Oiîy*  d'éoêqmy  — 
Forînule  1812.  —  Tailler  des  escalopes  dans  du 
foie  gras  de  canard;  les  assaisonner  de  poivre, 
sel  et  muscade;  les  faire  sauter  au  beurre; 
égoutter  la  graisse;  mouiller  avec  de  la  glace  de 
veau  ou  de  volaille;  ajouter  une  égale  quantité 
de  truffes  blanches  du  Piémont  et  des  rognons 
de  coq.  Un  verre  de  y'mLacrpma-chrisfi,  Dresser 
le  tout  dans  une  timbale  dhirgent. 

Foie  gras  sauté  au  vin  de  Madère  (Cuis,  de  res- 
taui^ant).  —  Formule  18Î3.  —  Tailler  de  belles 
escalopes  de  foie  gras;  les  assaisonner  de  sel, 
poivre  et  muscade  et  les  passer  k  la  farine;  les 
faire  sauter  dans  du  beurre  clarifié  et  fïiire  pren¬ 
dre  une  belle  couleur  blonde;  les  égoutter  sur 
une  serviette.  Détacher  avec  un  bon  verre  de 
vin  de  Madère  le  fond  du  plat  à  sauter;  faire  ré¬ 
duire  et  ajouter  deux  cuillerées  de  demi-glace  et 
autant  de  blond  de  veau;  dégraisser  et  servir. 
(C*  Moisson,  président  de  V Académie  de  cuimie.) 


Foie  gras  à  la  périgueux  (Haute  cuisine)^  —  For- 
ÎSI4. —  Tailler  des  escalopes  de  foie  gras; 
les  assaisonner  de  poivre,  sel,  muscade  râpée; 
les  passer  ix  la  farine  et  les  mettre  dans  un  sau¬ 
toir  sur  un  feu  vif  avec  du  beurre  clarifié*  Aus¬ 
sitôt  de  belle  couleur,  les  sortir  sur  une  as.siette; 
égoutter  la  graisse;  Uaclier  ou  piler  au  mortier 
et  passer  au  tamis  de  métal  deux  ou  trois  truffes 
crues  ;  les  mettre  dans  le  sautoir  avec  de  la  glace 
de  veau  et  un  verre  de  vieux  vin  blanc  sec  et 
faire  réduire  à  glace*  Tailler  en  dés  deux  ou  trois 
truffes  épluchées  et  cuites;  ajouter  les  dés  à  la 
sauce.  Dresser  les  escalopes  en  les  masquant 
avec  la  sauce  et  garnir  avec  les  truffes  en  dés* 

Foie  gras  braisé  aux  truffes  (Haute  cumne),  — 
Formule  1815.  —  Choisir  deux  beaux  foies  d'oies, 
faire  des  entailles  avec  la  pointe  du  couteau  et 
introduire  dans  chacune  d'elle  une  lame  de  truffe 
noire.  Plonger  les  foies  à  l'eau  bouillante,  les  res¬ 
sortir  après  deux  minutes  (cette  opéi  ation  a  pour 
but  de  coaguler  l'albumine  extérieure  pour  con¬ 
centrer  son  suc  et  empêcher  l'exsudation  de  la 
graisse*  on  peut  aussi  les  mettre  dans  la  sauce 
en  ébullition);  les  assaisonner  de  poivre,  sel  et 
mu.scade  râpée;  le.s  envelopper  dans  une  toile 
abdominale  pour  garantir  les  truffes;  les  poser 
dans  une  casserole  foncée  d'une  tranche  de  jam¬ 
bon  cru  et  d'une  pointe  d'ail.  Au-ssitôtle  jambon 
roussi,  les  molli  lier  avec  de  la  demi-glace  de  veau, 
Les  faire  cuire  doucemont  h  l'étouff’éc  pendant 
trois  quarts  d’heure  au  moins*  Sortii'  les  foies;  dé¬ 
graisser  le  fond;  le  passer  dans  une  petite  cas¬ 
serole  et  le  faire  réduire  avec  un  bon  vei  re  de 
vin  sec  de  Madère  ou  de  Xérès,  et  une  quantité 
suffisante  de  truffes  épluchées,  entières. 

Développer  les  foies  de  la  toile,  les  dresser  sur 
un  plat  long;  les  garnir  des  truffes  entières;  les 
glacer;  saucer  légèrement  et  envoyer  la  sauce  k 
part  (fig*  544). 

Remarque.  —  Ou  peut  facultativement  les  dres¬ 
ser  sur  une  farce  à  zéphir  de  volaille,  que  Hon 
fait  pocher  sur  un  plat  long  ou  sur  une  farce  de 
foie  de  volaille;  mais  le  naturel  étant  toujours  de 
meilieur  goût,  je  conseille  de  s'en  tenir  à  la 
fornae  simple.  On  peut  aussi  clouter  les  foies  gras 
au  lieu  de  les  lamer  de  truffes;  il  y  a  là  une 
question  de  variété  et  de  goût  indescriptible* 

Pâté  de  foie  gras.  —  Formule  1816.  —  Couper 
en  gros  morceaux  1  kilogramme  de  lard  frais  et 
autant  de  porc  frais,  la  noix  de  préférence;  mettre 
le  tout  dans  une  casserole  et  faire  roussir  lêgè- 
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rement  sans  laisser  prendre  couleur*  Couper 
2  kilogrammes  de  beau  foie  de  veau  et  assaison¬ 
ner  d’éplees^  sel^^  poivrCj  une  bi  aiiclie  de  iliym 
et  une  feuille  de  laurier;  après  que  le  lard  et  le 
porc  sont  revenus^  y  ajouter  le  foie  de  veau  et 
faire  cuire  ensemble  pendant 20  minutes.  Retirer 
le  tout  sur  un  plat  et  laisser  refroidir;  piler  ensuite 
dans  un  mortier  en  ajoutant  deux  œufs  entiers 
crus  et  passer  au  tainiSj  et  homogénéiser  le  tout* 
Avec  une  partie  de  cette  farce,  piler  les  parures 
de  foie  gras  et  goûter  si  la  farce  est  de  bon  goût. 
Piquer  avec  des 
trulfes  fraîches  les 
foies  gras  bien  dé- 
nervés  et  assai¬ 
sonner  de  sel,  poi¬ 
vre,  et  ajouter  un 
verre  de  IMadère, 

Foncer  le  pûté  et 
faire  un  lit  de 
farce,  mais  bien 
léger;  mettre  les  foies  gras  et  une  autre  couche 
de  farce  par  dessus.  Couvrir  lepAté  et  faire  cuîrc 
au  four  pendant  deux  heures*  Laisser  refroidir 
une  journée*  Remplir  alors  le  pâté  avec  de  la 
gelée  ou  moitié  saindoux,  moitié  beurre  fondu* 
Pour  faire  les  terrines,  on 


Terrine  de  foie  of^s  (Cim. 
de  charcutier).  —  Formule  13 J7.  —  Employer: 

Fois  de  veau,  aussi  blanc  que  pos¬ 
sible.  . . .  .  gramnios 

Truffes  éphicbées .  —  250 

Panne  de  porc  frais.  ôi  W 

Foie  gras . .  nombre  1 

SgI,  épices. 


Procédé.  —  Couper  par  morceaux  carrés  la 
panne  et  le  foie  de  veau;  Fassaisonner  de  poivre 
blanc  fraîchement  moulu,  de  sel,  d'une  feuille  de 
laurier,  d^ua  fragment  de  thym  et  d’un  clou  de 
girofle.  Faire  fondre  à  petit  feu  dans  un  sautoir. 
Laisser  refroidir;  retirer  le  laurier  et  piler  le  tout 
dans  un  mortier  et  passer  au  tamis*  Goûter  la 


farce  et,  au  point  exquis,  foncer  une  terrine  de 
bardes  de  lard,  sur  lesquels  on  étend  une  couche 
de  farce,  puis  de  foie  gras  assaisonné  d'épices, 
des  truffes  et  ainsi  de  suite,  jusqu’à  hauteur  de  la 
terrine;  terminer  par  de  la  farce,  sur  laquelle  on 
étend  une  barde  la  lard*  Faire  cuire  au  four* 
Egoutter  dans  un  bol  la  graisse  et  le  jus  que  la 
terrine  contient;  la  laisser  refroidir  pour  en  sé¬ 
parer  le  jus;  lever  la  graisse,  la  faire  fondre  au 
bain-marie  et  la  recoulcr  dans  la  terrine*  La  cou¬ 
ver  clcr  et  coller  le  papier  sur  rouveiture* 

Remarque.  — 
Pour  les  terrines, 
comme  pour  les 
pâtés,  ils  doivent 
être  mangés  frais, 
c’est-à-dire  dans 
la  quinzaine  qui 
suit  la  fabrica¬ 
tion;  ou  peut  leur 
laisser  le  jus.  Au 
contraire,  s'ils  sont  préparés  pour  être  conser¬ 
vés,  on  doit  égoutter  soigneusement  le  jus. 

On  peut  aussi  dans  la  confection  de  la  farce 
ajouter  des  foies  de  volaille,  du  jambon,  même 
de  la  farce  à  quenelle  de  volaille.  Ces  difterents 

modes  sont  toujours  subor¬ 
donnés  aux  ressources  du  cui¬ 
sinier,  et  dans  le  commerce 
au  prix  que  la  clientèle  veut 
bien  lui  accorder.  Il  en  est  du 
pâté  ou  des  terrines  de  foie 
gras  comme  des  étoffes,  il  y 
en  a  pour  toutes  les  bourses. 

Dressage  du  foie  gras  en 
terrine  (Cuis,  décorative).  — 
Formule  îSî8,  —  Le  foie  gras 
dressé  à  la  cuillère  offre  une 
ressource  féconde  pour  le  cui¬ 
sinier  intelligent.  Tantôt  enseveli  dans  un  moule 
chemisé  de  gelée,  les  James  marbrées  de  trufifes 
reflètent  leur  éclat  sur  le  miroir  du  plat  d’ar¬ 
gent:  d’autres  fois,  disposées  en  coquilles,  chaque 
lame  garnie  de  caviar  représente  de  petits  ba¬ 
teaux  jetés  sur  des  rochers  qui  dominent  une  mer 
de  gelée*  Pour  tous  ces  modes  de  dressage,  on 
ne  doit  pas  oublier  que  la  fraîcheur  et  la  netteté 
du  décor  et  des  garnitures  sont  les  conditions 
indispensables  au  succès. 

Pâté  ûê  foie  gras  Irais  à  la  parisienne  {Haute 
cuisme).  —  Formule  Î8I9.  —  Le  pâté  de  foie  gras 


procède  de  la  môme  façon. 
C Casimir  Mois.sox,  président 
de  rAcarftba/e  de  chef 

de  la  liaison- Dorée. —  Ibiris.) 

lie  marque.  —  Lorsqu'il  s'a¬ 
git  de  pâté  de  conserve  ou  de 
terrine  qui  doivent  être  con¬ 
servées  longtemps  la  farce  est 
moins  fine,  on  la  laît  de  diffé¬ 
rentes  façons*  Voici  une  for¬ 
mule  : 


Fi".  S-ii*  —  Terri  Lia  riji«-^rj.s. 
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que  je  vais  décrire  et  dont  j^avais  jusqirà  ce  jour 
gardé  la  recette  de  vers  moi;  ra'a  valu  des  féli¬ 
citations  et  des  éloges  chaque  fols  que  j'ai  eu 
Toccasion  de  le  préparer» 

Foîti-gras  (roiC;  d'AlâïUie . kilogr.  1.500 

TnUîcs  noires  ôpiluchü<;s . »  graitiincs  rJX) 

Foie-grns  de  csinarcl  —  250 

Foie  tle  volnille . .  - —  250 

L;ird  gras  .  ^  .  --  250 

Jïftuirre  liti  d’iüigiiy.  500 

Œufs  frais . uoinljrc  2 

Sel  et  éplees  (foniiule 

Procédé.  —  Oter  le  fiel  des  foies  et  parer  les 
foies  gras  de  façon  à  obtenir  hOO  grammes  de 
rognures  que  Ton  mettra  sur  une  assiette.  Mettre 
les  foies  gras  parés  dans  un  bol  avec  des  épices 
et  du  vieux  vin  de  Madère»  Couper  le  lard  en  dés 


Kis-  rjflJ  de  fiïîti  g.ra5  \  U  [>:H’iaîk'ijiiii. 


de  2  centimètres  carrés,  le  mettre  dans  un  saïF 
toir  avec  les  foies  de  volaille  salés,  et  condi- 
mentés  dhine  feuille  de  laurier  et  de  deux  clous 
de  girolle  et  leur  faire  prendre  couleur;  une  mi¬ 
nute  avant  de  les  sortir,  ajouter  les  foies  de  ca¬ 
nards;  aussitôt  saisis,  retirer  la  casserole  du  feu, 
sortir  les  clous  de  girofle  et  le  laurier;  laisser 
refroidir. 

Aussitôt  froid,  piler  le  tout  au  mortier  en  ajou¬ 
tant  les  œufs  un  par  un;  détacher  le  fond  du  sau¬ 
toir  avec  un  peu  de  vîndc  Madère  et  verser  dans 
la  farce,  La  passer  au  tamis;  la  mettre  dans  une 
teriineetla  travailler  avec  une  goutte  de  crème 
fraîclio.  La  goûter  et  la  rehausser  par  des  épices 
s’il  y  a  lieu» 

Foncer,  avec  de  la  pûte  à  dresser,  un  moule 
à  pâté,  de  grandeur  sufïisante  pour  contenir  le 
tout.  G  ai  nir  do  farce,  de  foies  gras  épicés,  au  milieu 
desquels  on  aura  introduit  les  trulïcs.  Terminer 
le  pâté  par  un  couvercle  k  cheminée.  Le  faire 
cuire  dans  un  four  modéré  pendant  deux  heures 


et  demie  k  trois  heures.  En  le  sortant  du  four, 
égoutter  une  partie  de  sa  graisse,  et  un  quart 
d'heure  après  faire  fondre  le  beurre  dTsigny  au 
bain-marie  et  le  couler  dans  le  pâté  en  place  de 
saindoux. 

Ce  pMé  exquis  doit  être  servi  dans  les  huit 
jours  qui  suivent  sa  fabrication;  et  soyez  tran¬ 
quille  sur  Févènement 

FOiSSlER,,î.w  .  —  Baril,  appelé  aussi  fotsi^lére, 
dans  lequel  on  dépose  les  foies  de  morues  pour 
en  retirer  rhuîle. 

F0KEN,6>.  wf.  —  Oiseau  nocturne,  très  recher¬ 
ché  et  très  rare  au  Japon,  ce  qui  rend  son  prix 
très  élevé  et  ne  lui  donne  accès  que  sur  la  table 
des  grands. 

FOLLE,  s,  /*.  —  Filet  Ix  larges  mailles  qui  sert 
à  la  pêche  en  bateaux  des  grands  poissons  plats, 
tels  que  les  raies. 

FoUc.  blanche.  —  Cépage  de  la  Charente-Infé¬ 
rieure.  Voici  les  caractères  (jui  le  distinguent  : 
feuiîieSf  moyennes,  sinuées,  duveteuses;  (jrappe, 
moyenne,  un  pou  ailée,  très  serrée;  (frams, 
moyens,  sphériques,  blanc  vei  dâtre  ou  jaune,  sui¬ 
vant  le  sol  ou  l'exposition,  ^faturité  de  deuxième 
époque.  Il  porte  à  Bordeaux  le  nom  de  enrageai; 
est  aussi  cultivé  dans  certains  cantons  de  l'ar¬ 
rondissement  de  Chinon  (Indre-et-Loire),  et  dans 
le  midi  de  la  France,  dont  le  vin  que  Foii  en  re¬ 
tire  sert  à  en  couper  d'autres,  auxquels  il  com¬ 
munique  do  la  finesse  et  du  brillant.  C'est  de  la 
folle  blünchûqiie  Ton  retirait,  avant  le  phylloxéra, 
les  caux-dc-vio  connues  du  monde  entier  sous  le 
nom  de  Cognac;  elle  donnait  lieu  à  Cognac  et 
dans  ses  environs  a  un  commerce  important,  nul 
aujourdduii  depuis  les  ravages  de  ce  terrible 
lléau. 

Polie  farine.  —  La  plus  subtile  fieiir  de  la  fa- 
line;  ainsi  appelée  parce  qu’elle  s'envole  au 
moindre  soidllc. 

FOLLETTE,  s.f.  —  Un  des  noms  vulgaire  de 
l'anoche.  (Voir  ce  mot.) 

FONCER,  r,  a,  (Çtüslne  et  pâtisserie),  —  En 
pâtisserie,  action  d'abaisser  de  la  pAtc,  de  l'é¬ 
tendre  dans  un  cercle  à  Han  pour  en  faire  un 
fond.  Foncer  un  moule  il  charlotte;  le  garnir  de 
biscuit  ou  de  pain.  Foncer  d'une  pâte  brisée; 
mettre  un  double  fond  en  pâte.  En  cuisine,  foti* 
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fier  une  casserole  de  lard,  d’oigaoaSj  de  carottes 
et  d'assaisonnemCDi  Cmirrir  le  fond  d  une  subs¬ 
tance. 

FOND,  5.  m.  (Tenne  de  cuf-siae).  —  La  coctiuii 
d*uiie  viande  braisée  avec  les  condiments;  ce 
qui  résulte  d  une  casserole  foncée  de  légumes  et 
dans  laquelle  on  a  fait  cuire  iV  rétouftec  de  la 
viande  de  boucherie  ou  de  volaille.  Le  fond  d'un 
fricandeau;  \i  jus  réduit  h  glace.  Comme  1*6- 
crivain  qui  ne  doit  jamais  être  k  court  d’inspira¬ 
tion,  un  bon  cuisinier  n’est  jamais  dépourvu  de 
fond  : 

Jîoii  il  du  goiït  ef  tîu  stylo, 

l^ou  cuisinier  a  (lu  goût  et  du  l'ond; 

Et  pour  touiî  tlcujt,  si  Turt  est 
F  îtc  il  et]  J  eut  ou  luortl  ?ur  co  qu'ils  font. 

FONDANT,  nt.  —  Qui  se  fond.  Ou  distingue 
eu  pâtisserie  et  en  confiserie  plusieurs  sortes  de 
fondants.  (Voir  ]50Nii0X  ) 

Fondant  (Càte^iiX  —  Formule  1820.  —  Em¬ 
ployer  : 

Sucre  en  poudre .  .  ,  . . grauuues  2âO 

Amandes  douces.. . —  100 

Fariuc  tamisée  et  fécule .  —  2^10 

Heurre  trais . .  — 

(  Iran^^eat  liât  hé  . .  — ■  2i;X> 

Lait.  .  .  . . décilitre  12 

fEufs  frais . .  iiouibro  fi 

Kirscli.  . . .  ,  ,  .  ,  ^  petit  verre  1 

rrocédé.  —  îlattre  les  œufs  et  le  sucre  sur  le 
feu;  lorsque  la  masse  est  montée,  y  ajouter  les 
amandes  que  Ton  aura  préaîabieinent  pilées  avec 
le  lait  Ajouter  Forangeat  hacliô,  le  kirsch  et  le 
beiiTre  fondu  eu  même  temps  que  la  farine.  Cou¬ 
cher  la  pâte  dans  un  moule  plat  et  cuire  dans  un 
four  doux,  L'abricûter  en  sortant  du  four,  le  cas- 
sonner  et  le  décorer  de  fruits. 

Fondant  (Glaee  ftît).  —  Formule  IS2L  —  Cuire 
du  sucre  au  petit  hottU  et  le  verser  sur  le  mar¬ 
bre  et  le  travailler  avec  la  spatule  jusqu’à  ce 
qu'il  tourne;  ajouter  alors  quelques  gouttes  d'a¬ 
cide  acétique  et  finir  de  le  travailler  avec  la 
paume  de  la  main,  jusqu’à  ce  qifiou  obtienne  une 
belle  pâte  blanche  et  lisse.  On  le  dépose  alors 
dans  une  terrine,  ou  Ton  s’en  sert  au  fur  et  à 
mesure  des  besoins.  Quand  on  veut  s  on  servir, 
on  le  chauffe  dans  une  casserole  en  le  remuant 
et  on  y  ajoute  l’arome  et  la  couleur  que  Fou  dé¬ 
sire.  Lorsqu'il  s’agit  de  chocolat,  on  met  le  fon¬ 
dant  sur  une  plaque  et  on  met  sur  le  fondant  cia 
chocolat  coupé.  On  metia  plaque  au  four;  aussi’ 


tét  fondu,  ou  remue  le  tout  dans  un  poêlon  et  on 
s’eu  sert.  La  glace  au  fondant  s’emploie  un  peu 
épaisse.  On  n'ajoute  le  chocolat  qu’au  moment  de 
s’en  servir, 

FON  DRILLES,  s.  f.  pl.  AH,  Bodensatz-  angl, 
sedhnent;  ital.  lordare.  —  Lie,  vase  qui  se  forme 
dans  toutes  sortes  de  liqueurs;  on  dit  aus.sî  e/J'fHh 
drille^*. 

FONDUE,  5,/,  AU.  vtrsfjhmeltzt  ;  melfed  : 
fond  nia.  —  Fromage  gras,  fondu,  dans  lequel 
on  ajoute  quelquefois  du  vin,  des  œufs  ou  de  la 
bière.  Les  fondues  sont  toujours  rehaussées  par 
beaticoup  de  poivre^ 

Pondue  soufflée  ftalieune).  — -  Formule 

îf{22.  —  Mettre  dans  une  casserole  du  fromage 
de  Parmesan  râpé,  du  poivre  blanc  fraicliemoiit 
moulu,  un  petit  morceau  de  beurre  frais  et  quel¬ 
ques  jaunes  d'œufs.  Faire  fondre  sur  un  fcudouîc, 
remuer  hors  du  feu  pour  empêcher  la  coagula¬ 
tion.  Fouetter  les  blancs  d'œufs,  les  mélanger 
avec  la  fondue  et  couler  la  pâte  dans  des  crousta¬ 
des  coquilles  ou  petits  moules  d’argent,  ou  timba¬ 
les,  Les  remplir  à  moitié  et  les  mettre  dans  un 
four  moyen.  Les  servir  aussitôt  levées. 

Pondue  à  l’anglaise.  —  Formule  1828.  —  Faire 
fondre  du  fromage  de  Chester  dans  une  casserole 
avec  un  ou  deux  jaunes  d*œufs,  du  piment  et  du 
pfi!e-ale.  D'autre  part,  faire  griller  au  beurre  une 
belle  tranche  de  pain  ;  la  mettre  sur  un  plat 
chaud;  verser  dessus  la  fondue.  Passer  le  plat 
au  four  une  minute  et  servir  chaud. 

B’ondue  à  la  valaisanne  (Cuisine  siûsmme) 
— ►  Formule  1S24.  • —  La  reine  des  fondues,  celle 
qui  représente  le  plus  exactement  les  anciens 
peuples  pasteurs  dans  leurs  repas  cliampétre.s, 
c’est  la  fondue  telle  qu’elle  se  fait  dan.s  les  mon¬ 
tagnes  de  la  Savoie,  du  Valais  et  du  Piémont. 

On  taille  par  le  milieu  un  fromage  gras  d'Lm- 
menthal,  de  Gruyère,  de  Thion  ou  de  Closon,  de 
grosseur  double,  doubJiref  du  poids  de  vingt  â 
trente  kilogr.  On  fait  un  grand  feu  de  bois  de 
mélèzes,  dans  le  foyer  de  la  cheminée  et  lorsque 
la  braisé  est  ardente,  on  présente  au  brasier  l.t 
partie  tranchée  du  fromage,  en  Fappuyaiit  sur 
une  bûche  de  bois;  on  retourne  souvent  le  fro¬ 
mage  pour  éviter  l'écoulement  dans  Ie.s  cendres. 
Les  coiîvive.s  ont  pour  couvert  un  tranchoir  de 
bois,  fourchette,  couteau,  et  un  moulin  â  poivre  ; 
Fampliitryon  apporte  majestueusement  la  moitié 
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du  fromage  devant  le  convive  et^  d'un  coup  do 
lame  de  couteau,  il  raclo  dans  toute  la  longueur 
du  fromage  la  partie  fondue  qui  tombe  sur  le 
tranchoir;  le  convive  s’empresse  de  la  manger 
chaude.  Pendant  que  Ton  sert  rune  des  moitiés 
du  fromage,  l’autre  est  au  feu.  La  fondue  ainsi  ser¬ 
vie  est  généralement  accompagnée  de  pain  noir 
et  abondamment  arrosée  de  vin  blanc. 

Après  dix  ou  douze  raclées  chacun,  le  repas  est 
fini.  Le  Ranz  des  chanté  en  chœur,  rem¬ 

place  le  dessert. 

Fondue  à  la  vaiidoise  {Cuh,  mthsesHe),  — 
—  Formule  îS2o^  —  Tailler  en  petits  morceaux 
cinq  cents  grammes  de  fromage  gras  de  Gruyère 
ou  d'Einmenthal,  le  mettre  dans  une  casserole 
de  terre  vernissée,  avec  du  poivre,  trois  jaunes 
d'œufs,  un  peu  de  benn  e  frais,  et  un  verre  à  bor¬ 
deaux  de  vin  d  Yvorne;  remuer  sur  uu  feu  doux 
jusquVi  ce  que  la  fondue  soit  liquide.  On  sert  la 
casserole  et  on  se  sert  sur  des  assiettes  chaudes. 

Fondue  à  la  genevoise  {€uh.  Buhsèsse).  — 
Formxde  1826.  —  Couper  très  mince  cinq  cents 
grammes  de  fromage  gras  de  Gruyère  ou  d’Em- 
menthal,  sans  croûte;  le  mettre  dans  une  casse¬ 
role  en  ferre  vernissée,  avec  im  décilitre  de  crème 
double,  de  muscade,  de  poivre  blanc  fraîchement 
moulu,  une  pointe  de  piment;  trois  jaunes  d'œufs, 
une  goutte  de  vin  deBossay  ou  un  jus  de  citron. 
Remuer  sur  un  feu  doux,  jusqu'à  ce  que  la  fondue 
présente  une  pâte  liquide.  Servir  la  casserole  sur 
une  assiette. 

Fondue  à  la  piémo niaise  {Fontlna).  —  For- 
mide  iS27^  —  Cette  fondue,  ou  mets  au  fromage, 
se  prépare  surtout  dans  les  auberges  du  Piémont, 
où  elle  est  connue  sous  le  nom  de  fontlmi. 

Prendre  une  tome  grasse  au  vacherin  à  l'état 
fondant,  lui  enlever  la  croûte  et  la  mettre  dans 
une  casserole  de  terre  avec  une  quantité  sulli- 
sante  de  crème  double,  un  grain  de  sel,  des  truf¬ 
fes  blanches  et  cuites,  coupées  par  hunes,  poivre 
blanc,  muscade  rfipée  et  deux  jaunes  d'œufs  pour 
cinq  cents  grammes  de  freinage.  Remuer  douce¬ 
ment  sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  la  fondue  soit 
pâteuse»  Frire  dos  tranches  de  pain  bis  et  verser 
dessus  la  fonthuL 

FONENT,  s,m.  —  Dans  le  Sénégal,  on  appelle 
ainsi  une  variété  de  moule  unie, 

FONCE,  s.  m.  —  Variété  de  champignons  du 
genre  holeU  Ils  sont  comestibles  et  leurs  proprié¬ 


tés  sont  celles  des  autres  champignons,  {Voir 
ce  mot.) 

FONGINE,  s.f.  Du  latin, cbampignon, 

—  Nom  donné  â  la  cellulose,  principe  immédiat 
du  tissu  des  champignons;  c'est  une  substance 
molle,  blanche,  insipide,  contenant  de  Toxygène, 
de  1  hydrogène,  du  caiboiie  et  de  Tazote. 

FONGIVORE,  Ær.  m.  Dé  champignon,  et 

rorarû^  manger,  —  Qui  mange  ou  qui  vit  princi^ 
paiement  de  cbampigrions. 

FONTAINE,  f.  AIL  Wasserhehmlter ;  angh 
fomitaln;  itah  fontana;  dérivé  du  latin 

—  En  alimeutatioii  on  distingue,  outre  la  fontaine 
d'eau  vive,  les  vases  de  cuivre,  de  zinc,  de  grès, 
de  terre,  qui  sont  disposés  dans  les  cuisines,  et 
desquels  on  soutire  l'eau,  ou  toute  autre  boissom 


Kig-  —  KiJi  taitio  îi  Un?. 

Fontaine  à  thé,  —  En  Angleterre,  on  se  sert 
souvent  pour  le  thé  d'un  vase  en  métal  anglais, 
ou  en  Cliristoflc  argenté,  pour  la  préparation  du 
thé.  Le  plus  souvent,  ces  fontaines  sont  montées 
sur  une  lampe  à  esprit-de-vin  ou  â  essence.  Ces 
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vaseSj  très  pratiques  pour  Je  service  des  buffüts, 
des  hüi's^  des  restaurants  ou  des  familles  nom- 
breusesj  font  en  même  temps  rornement  somp¬ 
tueux  d'une  table. 

Ftiniame  de  farhie*  —  Eu  pâtisserie,  ractioîi 
de  former  la  fontaiJie  eonsiste  a  faire  un  cercle 


Ktjj  Stsf  —  KonlaloQ  eje  furîncv 


de  farînCj  au  milieu  duquel  on  met  Tean  pour  la 
détrempe  des  pâtes.  (Voir  dètiîkmi'K.) 

Fontaine  de  sucre.  —  Pièce  moiitée  de  pâtis¬ 
serie,  où  le  sucre  (lié  représente  Teau  coulante. 

Fontaine. —  Pièce  montée  do  cuisine,  ou  .socle 
représeiitunt  une  fontaine  à  jets  d'eau  au-dessus 
ou  autour  de  laquelle  on  place  les  mets  froids. 

FONTAINEBLEAU  {(Jéogr.  gitstronomlque).  — 
Sous-préfecture  du  departement  de  Seiiie-et- 
.Varne,  renommée  au  point  de  vue  gastrono¬ 
mique  pour  son  cîiusselas  qui  croit  à  Thomery 
(Voir  ce  mot)  et  dans  ses  environs. 

FORCI  ÈRE,  s.  f.  —  Petit  étang  dans  lequel  ou 
met  du  poisson  pour  l'y  faire  muhipîier. 

FORTIFIA NT|  AIL  bltviFend;  angl,  stren- 
(jthener;  itaL  corroborante.  —  (/ui  augmente  les 
forces,  en  parlant  de  certains  aliments;  les  bons 
vins  sont  fortiliants.  ^uManticemenfy  les  toniques 
sont  des  lortifiants. 

FORGES  {Eaux  nunéraJejï  dé).  —  Les  eaux  do 
Foi'ges,  arrondissement  de  XencUâtel-eivBray 
(Soiiie-Inféricurc),  sont  des  eaux  feriugineuses 
iroides.  Le  traitement  de  la  chlorose  etranémie 
en  relèvent  principalement.  On  en  transporte, 
mais  ces  eaux  ne  se  conservent  pas  longtemps. 

FORMIQUE,  adj.  {Acide).  Al].  Amehe-j‘'::^ŒHre ; 
angl.  formtc;  itaL  formica.  —  Acide  extrait  des 
fourmis  qui  en  fournissent  la  moitié  de  leur  poids. 


Ether  formique,  éther  produit  par  décompo¬ 
sition  du  formiate  de  soude  â  Paide  de  Lacide 
sulfurique  et  de  LalcooL 

FORTUNÉE,  s,  —  Poire  ddiivcr  â  chair  cas¬ 
sante  et  parfumée,  acidulé  et  un  peu  astringente. 

FORTUNÉS,  m.  pL  (Caisse  d* amandes  pour 
pefits-foif^'s).  —  Formule  îS2S.  —  Employer  : 

iloiiccij  viiomlôûri,  ....  ^‘ranimes  lôO 

Siici'i?  cil  poudre  —  ir^O 

bcuure  fin  ....  . .  ^  (Jü 

l'i'culc . —  10 

(Vôme.  . . iKu'ilitrc  1/2 

Kirsch. .  —  1/2 

tlMifïî . iicmbrc  i 

Vnnillc. 

Procédé.  —  Piler  les  amandes  avec  deux  œufs 
entieis  et  doux  jaunes;  ajouter  le  sucre,  la  va¬ 
nille,  le  beurre  manié  et  le  kirsch.  Faire  mous¬ 
ser  l'appareil  au  mortier  ;  puis  lui  incorporer  la 
crème,  deux  blancs  montés  et  la  fécule.  Cuire  la 
pâte  dans  une  caisse  â  Génoise  ou  à  jujube,  beur¬ 
rée  avec  papier  au  fond.  Aussitôt  cuite,  ia  dé¬ 
mouler  et  la  faii  e  refroidir  sous  une  légère  pres¬ 
sion.  îjaî.sser  rassir  pendant  quelques  heures  et  on 
les  détaille  ensuite  en  petîts-fours,  en  leur  donnant 
des  formes  diverses,  que  Lon  abricotc  et  glace 
eu  variant  les  tons  et  les  parfums.  (A.  Coquin.) 

FOUCAULT.  s,  m.  —  Un  des  noms  vulgaires 
de  la  bécassine. 

FOUDRE,  m.  Angl,  (un;  itaL  grossa  botte; 
étymologie  allemande,  ftider^  tonneau.  —  Grand 
tonneau,  d'une  très  vaste  capacité  pouvant  con¬ 
tenir  beaucoup  de  vin,  de  bière  ou  d'eau-de-vie* 
(Voir  la  fg.  y08.) 

FOUET,  s.  m.  (Fsf ensile  de  ciiishie),  —  Fais- 
seau  de  fils  do  fer  étamc,  dont  les  extrémités  de 
cliaipte  fil  de  fer  recourbées  sont  réunies  du  niôjno 
efité  pour  former  le  manche  ou  poignée*  On  s’en 
sert  en  cuisine  pour  fouetter  les  blancs  trœu fs, 
les  crèmeSj  les  sauces  et  les  appareils  â  gâteau. 

Fouetter.  —  Action  de  travailler  une  pâte,  une 
crème,  un  appareil,  une  sauce  avec  le  fouet. 

FO  U  G  ER,  V.  n.  —  Se  dît  du  sanglier  ou  du  porc 
qui  creusent  le  sol  avec  leur  museau  pour  cher- 
clier  les  truhes  ou  «autres  substances. 

FOUGÈRE  AQUIL1NE,  s.  f.  (Pteris  aquillna). 
—  Plante  de  la  tfimille  des  fougères,  dont  la  ra- 
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diciilc  est  comestible.  Toiirnefort  rapporte  qu'il 
a  vu  eu  lfï04  la  farine  de  la  ptih'liJô  em])loyée 
pour  faire  du  paiiq  des  bouillies  et  des  ^^âtcaux. 
Ôaiïs  certaines  contrées  d’Europe,  notamment 
on  Norvôg:e,  ainsi  qu’A  111e  de  Palme  et  aux  Ca¬ 
naries,  on  s'en  sert  pour  toutes  sortes  de  prépa- 
lions  culiiiairés;  on  en  fait  en  outre  une  sorte  de 
pain  spécial  qu’on  appelle  parJcinfi.  A  Auckland, 
Xouvclle  ZélandCj  on  l’appelle  marna. 

FOUGON,  s.  m.  —  En  terme  de  la  marine  mé' 
diterranéenne  :  le  foyer  ou  la  cuisine  du  vais¬ 
seau. 

FOUILLE- AU-POT,  s.  m.  —  Petit  mai  mi  ton. 
Au  pluriel,  (hs  fonHle-du  pot.  «  La  Varenno,  de 
fouiihi-HH-potj  puis  cuisîniei’j  après  porte  manteau 
de  Henri  IV,  et  l'ilercure  de  ses  plaisirs;  se  mêla 
d’affaires  jusqull  devenir  considérable.  >>  {Saint- 
Simon,) 

FOUINE,  s.  /,  {Mn.^feJJa  falva  îîhjvkaas),  AU. 
Martre;  angl.  pôle  cat;  ital.  faîna.  —  Petit  anima! 
à  physionomie  fine,  à  l’œil  éveillé  et  a  mouve¬ 
ments  souples  et  vifs.  Il  est  Te  un  cm  i  dos  vo¬ 
lailles  de  basse-cour.  En  temps  de  disette  on  le 
fait  sauter  en  place  do  lapin.  Il  a  un  do 

sauvage  qui  n'est  pas  désagréable;  su  chair  est 
bien  supérieure  h  celle  du  rat, 

FOULQUE,  s, /*,  {GaUtuula  fidîca).  AU, 

Jiuhn;  atigL  coot;  itaL  fulh-;  du  provençal,  fokff, 
—  Genre  d'oiseau  écliassîer,  coin  prenant  plu¬ 
sieurs  variétés,  tontes  connues  sous  le  nom  com¬ 
mun  de  poule  d  eau. 

La  foulque  est  un  oiseau  assez  rare;  il  niclio 
cependant  dans  nos  marais  et  sur  les  côtes  de  la 
Méditerranée;  H  a  le  corps  lourd  comme  le  ca¬ 
nard,  de  longues  jambes  et;  le  plumage  noir;  le 
bec  court,  jaune,  est  surmonté  d'une  tache  rouge 
chez  Le  male  et  verte  cliez  la  loinelle.  11  se  nour¬ 
rit  de  vers,  de  mollusques  et  do  poissons. 

Usage  culïkaike.  La  chair  des  poules  d>au 
n’est  pas  estimée.  Elle  e.st  dure,  dilliciie  à  la  di¬ 
gestion  et  offre  un  goût  de  vase  qui  ne  plaît  pas. 
Quand  le  sujet  est  jeune  et  gras,  il  peut  être  pré¬ 
paré  rôti;  mais  le  meilleur  modo  est  do  piquer 
les  filets  et  les  préparer  en  salmis. 

Les  cuisinières  de  prêtres  et  de  prélats  l’ont 
souvent  servie  sous  le  nom  de  sarcelle  comme 
aliment  maigre,  et  pci  sonne  d'ailleurs  n’a  eu  à 
s'en  plaindre. 
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FOUGUET,  7n.  *—  Oiseau  marin  nocturne, 
du  genre  de  la  foulque;  qu’on  trouve  è  l'IIc-dc* 
France;  il  est  de  la  grosseur  d’un  petit  canard. 
La  cil  air  des  jeunes  est  passable;  on  la  prépare 
rôtie  ou  en  salmis. 

FOUR,  s.  m.  AIL  O  feu;  rus,  pfétmhJ:a  ;  angl. 
oren:  ital.  foruo;  de  formu.^,  chaud.  —  Ouvrage 
do  inaqonnerio  ou  do  tôlerie,  rond,  voûté  et 
fermé,  où  l’on  fait  cuiiv^  le  pain  et  la  pMîsserie. 

Four  de  cuiahie.—”  Caisse  emboîtée  contre  le 
foyer  du  fourneau  de  cuisine. 

Four  à  ga^.  —  Caisse  de  tôle  cliaiitt’ée  par  le 
gaz,  ù  tiamines  directes  ou  indirectes.  (Voir  roLiu- 

XEAI^) 

F  our  poi  tatif  ù  pahL  —  (Voir  uoui.avgeuie). 

—  Sorte  de  pâtisserie  légère  pour 
dessei'ts  et  soirées. 

Four  hauiil.  —  Grand  four  public  et  collectif, 
dans  lequel  tous  los  liabitaiits  du  hameau  avaient 
droits  de  faire  cuire  leur  pain  moyennant  une 
redevance. 

Four  de  campetgue.  —  Ustensile  de  cuisine. 
Sorte  de  casserole  en  tôle  avec  eouvercleù  double 
rebord,  pour  pouvoir  faire  le  feu  dessous  et  des¬ 
sus,  de  l'aqon  à  concentrer  la  chaleur  comme 
dans  un  four. 

Four  Irè.^  clnntd.  —  Four  cliaufié  à  blanc,  Rouge, 
lorsque  le  papier  bride  dans  le  four. 

Four  chaud.  —  Lorsque,  eu  mettant  un  mor¬ 
ceau  do  papier  dans  le  four  fermé,  il  se  calcine 
et  devient  noir  sans  fiamber. 

Four  hruu.  —  Lorsque,  en  niettaut  mie  fouille 
do  papier  au  four  fermé,  elle  devient  brune.  On 
rappelle  aussi  four  modéré  ou  moyen. 

J  our  clair  —  Lorsqu  en  mettant  une  feuille 
de  papier  dans  le  four  elle  prend  une  teinte  jau¬ 
nâtre.  i)n  l’appelle  aussi  four  dou  r. 

Four  perdu.  —  Four  dont  la  ebaleur  ne  cuit 
plus  et  dont  on  se  sert  pour  dessèchor  certaines 
pâtisseries,  comme  les  macarons  et  les  meringues. 

On  ne  peut  s’astreindre  â  observer  rigoui  cu* 
senient  ces  graduations,  car  tel  degré  suffisant 
ponr  une  petite  quantité  ou  de  potitos  pièces  de 
pâtisserie  ou  de  cuisine,  serait  insuffisant  pour 
une  grande  quantîtô  et  de  grosses  pièces.  L’ex¬ 
périence  complète  cos  données  d'une  layon  pré¬ 
cise. 
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Ue  tact,  le  soin  de  tous  les  instants  sont  les 
qualités  cl  un  founiier  ou  d'un  euisiirît  r,  qui  sau¬ 
ront  iiiurtnser  la  cuisson  des  mets  cl  : 

D^nis  lUi  iiv^nu.  counnti  dans  uin;  liiKioivi^ 
ihi  ptsnr  i’itor  l'iVludî^  ii,  Poiiijpadoiir. 

Vithu'ï;,  ïSr>iiln»«,  (m  lutit  ihjiiis  jiUtias  rU;'  g'IoivoT 
Un  îiOEiJ  pariuiïi  vous  tltm  fuiu\ 


sletté.  amnl  une  e^p^ce  iVlncieUltê  bien  (jrande^ 
atfüïit  dùhjfH  Hfdefi  et  de  les  poriev  d  ^^ï 

hùiiehe  pom*  le<-t  léehei\  ou  de  ei^H^upey  d  ja- 
queite  (  Vtl  üd  îiaîlçam  puenlmm)^  U  nera  phus 
îumneüie  que  ce  hoU  à  la  nappe.  (Trad.  par  Claude 
Hardy  en  liHd.)  Ecoutons  les  poésies  de  mirliton 
de  la  Civilité  et  de  la  Gonienance  ü  table  ^ 


FOÜRCHETÉE,  n.  —  Ce  que  Ton  peut  pren¬ 
dre  en  une  seule  fois  avec  la  fourchette. 


FOURCHETTE,  f.  AIL  Gabed  ;  rus.  irllka; 
aiijïL  fart;  ital,  fovcheiiü.  —  Ustensile  de  table 
à  quatre  dents,  dont  on  se  sert  pour  prendre  les 
aliments  dans  Tasaiette  et  les  porter  à  la  bouche. 

La  bonne  éducation  de  la  table  exige  que  la 
fourchette  soit  inanœuvi  ée  de  la  main  gauche* 
Il  est  sans  doute  curieux  de  connaître  a  quelle 
époque  Fusage  de  la  fourcliette  s'est  introduite 
cil  France  et  quels  en  furent  les  spéeunens* 
Depuis  que  le  iiioiide  existe  jusqu'au  dix-sep- 
tîènie  siècle,  dit  Alfred  Franklin,  1  homme  man¬ 
gea  avec  ses  doigts.  Voilà  le  grand  fait  qui  do¬ 
mine  toute  Fliisloirc  des  repas  et  la  civilisatiou 
de  la  table*  Dans  la  Rome  polie  de  Ccsai',  quand 
Lucullus  donnait  un  de  ces  festins  dont  la  nia- 
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^nihcence  est  devenue  proverbiale,  les  convives 
trouvaient  tout  naturel  de  mettre  les  mains  dans 
le  plat,  et  d'y  saisir  les  morceaux  découpés  d‘a- 
vaiiee,  qu'ils  déchiraient  ensuite  avec  les  dents* 
A  la  cour  brillaute  de  François  !'•'  et  de  Henri  11, 
sous  Louis  XIll,  et  niüiue  sous  Louis  XIV,  on 
iFen  agissait  pas  autrement  Toutefois,  ii  y  avait 
des  lois  à  l'usagée  de  la  bonne  société.  Les  vilains 
seuls  empoignaient  leur  viande  à  pleine  main, 
iloiitaigne  nous  dit  impiiciteineiit  dans  ses  AV 
llv.  III  :  Je  moiS  pm'fotfi  dnhjts  de  hâll- 
veté.  Les  rartinès  devaient  la  prendre  avec  trois 
doigts,  comme  nous  le  voyons  dans  la  GictUtt^  de 
Jean  ïSulpice  :  A/Tc/Liv,  de  murihttH  hi  mema  net'- 
vaudh;  écrit  en  latin  vei  s  1480*  Prends  la  viande 
avec  irais  doiijls  (P^ia  Iribas  diijïtisj  et  ne  retnphj 
la  baache  de  trop  près  inorceaii.i\  Time  daibs  point 
tenir  lùiujtemps  les  mains  dedanH  le  plat,  (ht  tr 
tiendra  pour  vihitn  et  desbomtesie  si  tu  mets  tes 
rnalm  an  seiUj  OU  tpie  la  te  frottes  quelque  parlie 
du  corps  deshonnvsle,  et  puis  après  tu  viennes  à 
éparpiller  ta  viande  avec  les  dùiqts,  (Traduction 
de  Guillaume  Durand,  IfiJô).  Erasme  ajoute,  dans 
sou  Traité  de  publié  en  LVIO  :  Ife  civil  date 

mertnn  puertlltint.  (èarde  lot/  de  porter  la  main  au 
jdai  le  premier.  'J\iut  ce  que  ta  ne  jfOitrras  rece¬ 
voir  iut'C  les  doitjtSj  ii  faut  le  recevoir  sur  tan  as- 


Knf'ifïP,  se  Ion  nez  est  mnrceuXf 
AV  fe  to relie  fie  la  naifif  nne 
Pe  qnoq  fu  riftiifte  est  fenne. 

Le  fuisf  est  rthiiu  et  himlenæ, 

Anne  d'Aiitrîclie,  la  mère  de  Louis  XIV,  la  reine 
aux  belles  mains,  ne  les  trouvaient  pas  déplacées 
au  milieu  dhm  ragoût  Dans  un  dîner  qu'elle  ac¬ 
cepta  chez  le  président  do  liaison,  auquel  as¬ 
sistaient  les  chroniqueurs,  beaux  espivits  de  l’é¬ 
poque,  il  est  dit  : 

Jjt  les  belles  mai  ns  de  la  Iteuie 
Prive  fit  itsnez  snarent  lu  peine 
De  porter  à  son  rout/e  ImCf 
Peeif  soif  il  il  nVêr  rcspCiL 
^ftt/n(es  .siiLffffiren.ses  priftires^ 

'fitnf  rte  vhftir  que  tfe  confitures. 

t 

La  chronique  de  Fépoque  {LokeT,  llfu^e  histo- 
rifpte,  ir  du  2-^  avril  Idâl),  ajoute  que  son  iil.s 
n'usait  pas  de  cet  iiistriiineiiL  En  eft'et,  de 
Mojitpeusier,  parlant,  en  1658,  dhme  collation 
jji  ésidée  par  Louis  XIV,  alors  âgé  de  15  ans, 
s’exprime  ainsi  :  Le  /loi  ne  mettait  pas  la  mam  à 
un  plat  qu'il  ne  demandât  si  an  en  coulaitf  et  or¬ 
donnait  de  manqer  avec  lui.  Mais,  en  général,  le 
Roi  était  servi  à  part  et  ses  mains  seules  fouil¬ 
laient  à  leur  aise  dans  son  plat.  (Fkaxklin,  La 
Vie  prît  ée  d* autrefois.) 

Le  célèbre  voyageur  anglais,  Thomas  Coryate, 
qui  visita  Farîs  en  1708,  fut  étonné  de  ne  pas 
voir  les  fourchettes  en  usage  dan.s  la  haute  so¬ 
ciété  parisienne'  il  déclara  qu'il  vit  pour  la  pre* 
inién  c  fois  ce  petit  ustensile  chez  les  Italiens. 

Les  fourchettes,  dit-il,  sont  de  fer  ou  d'acier: 
les  noldes  mangent  avec  des  fourchettes  d'ar¬ 
gent.  J'en  arrivai  à  adopter  cette  coutume  et  à 
me  servir  de  fourchette,  même  lorsque  je  fus  de 
retour  en  Angleterre.  Cela  me  valu  d'ailleurs 
plus  d'une  raillerie,  et  un  de  mes  amis  intimes, 
Laurence  Vdiitaku,  ne  craignît  pas  en  plein  di- 
ner  de  m'ai)p]iquer  Fépithète  de  furcifer.  »  (Co- 
r pâte' s  crudllieS}  Londou,  l  ïïd.) 

On  ne  doit  pas  oublier  que  Coryate  était  gau¬ 
cher,  détaut  qui  concorde  admirablement  pour 
l'emploi  de  la  fourchette  quîdEïit  être  maucinvrée 
de  la  main  gauche. 
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Qu  a  Ire  ans  après  la  visite  de  Coryate  A  Paris^ 
le  roi  de  France,  et  meme  son  fils,  se  serval  en  t 
do  fourchette.  En  1612,  Jléroiiard  nous  nioiitrc 
le  Dau  ph  in  tamboui'ïiiaiit  contre  la  table  avec 
sa  cuillère  et  sa  rourchettG,  (JoarwfT/fîe  Louis  XIII ^ 
n  mai  1612.) 

Au-dessns  dn  moyen  Age,  qui  s'cii fouît  dans 
l’ombre,  se  lève  raurorc  d'anc:  civilisation  non- 
velle.  La  pensée  aspire  à  rindèpendaïuc;  les 
lettres,  les  arts,  les  mœurs  se  ti  ans- 
for  ment,  s^épiirent  et  la  fourchette  ap- 
jmrait.  Une  ligue  s'établit  (’iiirc  les  dé¬ 
licats;  cuisiniers  de  cour,  littérateurs, 
artistes  et  quelques  seigneurs  pour  faire 
adopter  dans  la  bourgeoisie  rusage  de 
la  fourchette,  et  la  lutte  fut  longue  et 
dînicilc  i\  vaincre.  Ou  employa  tout,  la 
critique,  la  poésie;  on  fit  ressorlîr  le 
côté  malpropre,  le  côté  dangereux  au 
point  do  vue  hygiénique;  ou  revenait 
toujours  aux  manières  animales  et  bar¬ 
bares,  L’iui  des  moyens  qui  contribuê- 
styi«i  j-ent  le  plus  à  Pusage  de  la  fourchette 
lïftujvio.  fut  la  mode  des  grands  cols  empesés 
appelés  fraises.  Avec  de  pareils  cols,  il  était  im¬ 
possible  d’approcher  les  mains  de  la  bouche,  et 
la  bourgeoisie  dut  s'habiliier  à  se  servir  de  la 
fourchette  dans  les  repas  de  cérémonie. 

Cette  lutte  a  duré  près  de  deux  siè¬ 
cles,  du  commencemeut  du  sei^^iètuo siè¬ 
cle  au  dix-huitième  siècle,  et  la  four¬ 
chette  lie  fut  définitivement  adoptée 
dans  toute  la  France  qu'^près  la  Ré¬ 
volution. 

Les  Grecs  mangeaient  avec  leur  sty¬ 
let,  de  même  que  les  Romains  et  les 
Carthaginois;  ce  stylet  pointu,  avec  le¬ 
quel  ils  écrivaient  sur  les  tables  de 
pierre  ou  de  broiiüc,  servait  indific- 
remment  d’arme,  de  burin  et  de  four¬ 
chette.  Le  manche  ôtait  incrusté  do 
pierreries  clieK  les  riches,  et  était  en 
pierre  taillée  ou  en  ivoire  chez  les  ci¬ 
toyens;  il  était  en  fer  chez  les  gens 
du  peuple. 
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Mais  la  diffieuîté  de  s* approprier  des  n^Jiuina, 
morceaux  Li  op  cuits  amena  la  pi  emicre  perfection 
de  la  fourchette;  on  fendit  alors  riusti  ument  de 
fa  con  à  serrer  entre  deux  dents  les  substances  que 
Ton  désirait  saisir.  Ce  iPest  que  vers  le  quator¬ 
zième  siècle  que  la  fourchette  prit  trois  dents. 
Les  Espagnols  se  servaient  d'une  espèce  d'us- 


tensîle  eoiitcn[int  d'un  côté  la  foiircbotte  et  de 
Ihiutrc  la  ciijllèrc.  Tacite  raconte  que  les  llelvé- 
tieiis  (Suisse),  avaient  des  cuillères  et 
dos  fourchelLes  en  bois.  La  fourchette 
à  trois  dents  est  celle  qui  a  eu  le  plus 
long  règne;  elle  persiste  encore  dans 
l’usage  des  campagnards,  et  les  auher- 
gistes,  les  caiitiuiers  la  servent  à  leurs 
clients. 

Ciiosc  assez  euHense,  les  Diction¬ 
naires  de  langue  française  eux-mêmes, 
semblent  ne  pas  vouloir  abandonner 
la  fourchette  à  trois  dents,  qui  n'est  ce¬ 
pendant  plus  rustensile  de  table  de  nos 
jours. 

Certains  historiens  et  poètes,  auteurs 
de  pièces  de  tliéAtre,  dédaignant,  sans 
doute,  de  savoir  jusqu  à  quelle  époque 
les  Fram^ais  ont  mangé  en  se  servant 
avec  les  doigts,  représentent  la  four¬ 
chette  a  la  main  des  personnages  qui 
ignoraient  complètement  l’existence  de 
cet  ustensile.  Dans  une  pièce  que  Ton 
joue  à  Paris  au  moment  où  j'écris  :  Le 
liotirgeois  geniiîliommej  on  met  la  four- 
cliettc  aux  mains  de  Jourdain,  de  Dari- 
mède  et  de  Dorante;  colubci  iPen  dit 
pas  moins  A  la  belle:  Foifs  vïc  rot/ez  (lue  7non' 
sieur  rhurdain  mimge  tous  hs  fnorceifu.e  que  tyons 
avez  touchés.  [Acte  V,  p 

scène  rU)  Lè  n'est  pas  f 

le  seul  anachronisme  que  1 
je  pourrais  relever  sur  1, 
la  vie  privée  des  Gaulois 
primitifs,  si  le  caractère 
de  cet  ouvrage  le  poi- 
inettait. 

De  ce  qui  précède,  on 
jicut  conclure  que  les 
Carthaginois,  les  Grecs, 
les  Homaîns  et  les  Es¬ 
pagnols  se  servirent  du 
stylet,  fourchette  piimb 
tive,  quinze  siècles  avant 
les  Parisiens^  ^lais  avec 
happai  ition  de  cet  usten¬ 
sile  toute  une  révolution 
s'opérait  dans  rart  de 
pi  éparer  les  mets. 

A  la  cuisine  panta- 


Ftiiirclidllu  ^ 
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gruélique  et  indécente,  succéda  une  cuisine  qui 
distingua  les  repas  dos  civilisés  de  la  pâture 
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pi  ïmitivo,  La  cuisine  rrançaise  fat  Ja  première 
qui  essaya  de  réunir  à  la  jouissance  du  goût^ 
Tagr émeut  et  Lattrait  en  séduisant  la  vue. 

Cette  civilisation,  c’est  aux  cuisiiiiers  français 
que  le  monde  la  doit,  anx  efforts  successifs  faits 
pendant  des  siècles  par  ces  travailleurs  mo¬ 
destes,  sans  histoire  jusqu’il  ce  jour,  et  que  je 
veux  établir,  en  réunissant  dans  Cct  onvrago  tous 
tes  docimiouts  nécessaires;  afin  de  donner  à  cet 
art  un  système  scientifique  qui  permettra  d'uti¬ 
liser  à  l’avenir  la  cuisine  rationneiie  et  hygié¬ 
nique. 


FOU  R  Mit  f.  AIL  Amem;  angl.  ant;  ital  fùr- 
mica,  —  Les  cuisines,  les  salles  à  manger,  les 
armoires,  renfermant  les  provisions  et  les  sucre¬ 
ries,  étant  susceptibles  d'être  envahies  par  les 
fourmis,  que  les  sucreries  attirent,  nous  donnons 
ci-dessous  quelques  moyens  de  s'en  débarrasser. 

Formule  —  Le  moyen  le  plus  simple,  le 
moins  coftteux  et  qui  n’est  pas  le  moins  efficace 
pour  se  débarrasser  des  fourmis,  consiste  à  pul- 
vérLser  grossièrement  du  charbon  de  bois  et  li  le 
répandre  dans  l'endroit  qu'elles  ont  envahi,  il 
est  cej  tain  qu'elles  ne  reparaîtront  pas.  Quelques 
gouttes  d'acide  pliénique  versé  sur  leur  passage 
les  refoulent  aussi  promptement. 

On  peut  aussi  les  détruire  en  mettant  plusieurs 
assiettes,  enduites  de  miel  ou  de  conütiiro,  dans 
Fendroit  qu'elles  visitent,  et  lorsqu'elles  sontrem- 
plîes  de  fourmis  on  les  plonge  dans  l'eau  bouil¬ 
lante  et  on  les  renouvelle  jusqu'à  ce  qu'elles 
disparai.ssent  ;  Fodeur  de  l'acide  formique  ré¬ 
pandu  par  les  fourmis  détruites  ne  tarde  pas  à  les 
aveidir  du  danger  et  elles  fuient  pour  ne  plus  re¬ 
paraître, 


Gibier  au  nid  de  fourmi  {Cuiit.  ç/imîqyetre), 
—  Formule  1830.  —  Les  Sioiix  et  les  peuplades 
nomades  du  Nouveau-.Monde,  ont  une  manière 
spéciale  d'apprêter  le  gibier  a  plumes  qui  leur 
tombe  sous  la  niaim  Ils  vident  le  gibier  sans  le 
plumer,  le  salent  et  le  garnissent  intérieurement 
de  plantes  aromatiques;  ils  cherchent  un  beau  nid 
de  fourmi;  ils  le  découvrent  en  faisant  un  creux 
dans  le  centi  e  où  ils  enfouissent  le  gibier,  le  re¬ 
couvrent  et  le  laissent  ainsi  pendant  dix  minutes. 
Que  SG  passe-t-il  ;'  Les  fourmis  désorientées  at¬ 
taquent  Fintrus  d’un  nouveau  genre  en  le  cou¬ 
vrant  intérieurement  de  la  liqueur  acidulé.  On 
met  alors  le  leu  au  nid  et,  lorsqu  il  est  entière¬ 
ment  consumé,  avec  un  béton  on  en  retire  Foi- 


seau  dont  le  plumage  est  brûlé.  On  le  secoue,  on 
le  met  sur  une  dalle  et  on  enlève  la  peau  avec 
les  plumes. 

Le  gibier  ainsi  préparé  au  naturel  est  parfumé, 
relevé  d'un  piquant  exquis,  autrement  délicat 
que  les  gibiers  faisandés  rôtis  à  la  broche. 

FOURNEAU.  s.  î«,  AIL  Ofettf  rus.  pefsch;  angl. 
store;  ital.  for  mil  o.  —  Appareil  de  tôle,  de  fonte 
et  de  brique  servant  k  faire  la  cuisine,  Les  four¬ 
neaux  de  cuisine  sont  ordinairement  composés 
d’un  foyer,  d’une  bouillotte,  d'un  ou  deux  fours, 
d'une  grillade  et  d'une  ou  deux  étuves.  Les  mo¬ 
dèles  de  fourneaux  sont  nombreux,  et  la  plus 
récente  création  de  ce  genre  est  certainement, 
avec  les  fourneaux  de  cuisine  à  vapeur,  le  four¬ 
neau  mixte  eoke  et  gaK  ou  ga^î  seulement. 

Tout  récemment,  la  Compagnie  parisienne 
du  ga;^  a  fait  étudier  et  consti  uire  un  certain 
nombre  d'appareils  de  chaiifiage,  tant  pour  les 
apparterncntïj  que  pour  la  cuisine.  Ces  appareils 
ont  été  surtout  créés  dans  le  but  de  répondre  à 
une  objection  qui  est  faîte  à  la  cuisine  au  gaz, 
d’imposer  pendant  l'hîver  une  dépense  supplé¬ 
mentaire  pour  le  chaurt'age  de  la  cuisine.  (Voir 
CriiSiXE  AU  GAZ.)  Le  fourneau  mixte  comble  cette 
lacune  et  permet  remploi  du  coke  quand  il  fait 
froid,  et  remploi  du  gaz  quand  il  fait  chaud.  On 
peut  aussi  employer  le  coke  et  le  gaz  sirauîtané- 
ment  et  facultatEvement 

L^allumage  du  coke  est  fait  au  moyen  d’un  bec 
de  gaz,  se  dégageant  dans  un  tube  au-dessous  de 
la  grille  du  foyer,  et  percé  de  trous  qui  dissé¬ 
minent  la  flamme  dans  le  coke  et  rendent  Topé- 
ration  aussi  facile  que  l’allumage  du  gaz.  II  y  a 
donc  là  un  avantage  réel  sur  les  fourneaux  à 
charbon  de  terre,  tant  sous  le  rapport  de  la  pro¬ 
preté,  de  la  rapidité  que  de  réconomie.  Chaque 
fois  que  le  fourneau  est  éteint,  un  lourde  robinet 
suffit  pour  remettie  le  fourneau  en  action. 

Le  bahi’mouûj  porte  un  couvercle  à  charnière, 
muni  d’un  flotteur  qui  fait  monter  et  descendre 
une  tige  extérieure,  qui  est  une  indication  per¬ 
manente  de  la  hauteur  de  l'eau,  et  le  met  à  l'abri 
des  coups  de  feu  qui  brûlent  sî  facilement  la 
cliaudiére  mise  à  sec.  Le  robinet  d'eau  chaude 
est  d'un  système  spécial  qui  ne  fuit  pas,  et  sa 
manœuvre  au  moyen  d’uno  clef  en  bois  se  fait 
facilement  sans  se  brûler  les  doigts. 

Le  fou}\  peut  être  chauffé  au  coke  ou  au  gaz; 
une  rampe  extérieure,  dont  les  fiammes  passent 
sous  la  plaque  Inférieure,  permet  de  chauffer  le 
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four  tiùa  chaud  en  dessous^  selon  l'exigcncc  du 
service.  Le  feu  n'dtant  lui  que  par  la  rampe  su- 
périenre,  le  four  ollVe  ainsi  un  avantage  réel  de 
pouvoir  facilement  en  inodilier  la  chaleur,  soit 
de  la  diriger  en  dessous  ou  au-dessus.  On  ob¬ 
tient  ainsi  un  fourneau  au  gaz  correspondant  à 
toLües  les  exigences  de  la  cuisine  IVanraise  et  de 
la  pritisscrie. 

Le  est  indépendant  de  la  léchefrue,  ce 
qui  permet  d’éloigner  plus  ou  moins  cette  der¬ 
nière  pour  éviter  la  calcination  qui  a  lieu  dans 
les  autres  systèmes.  Lorsque  Ton  veut  s'eu  ser- 
vir^  on  iihi  (jubi  alluiner  la  rampe  du  gaz  cinq 
minutes  avant,  et  on  place  le  gril  avec  les  viandes 
le  plus  près  possible  des  flammes.  Aussitôt  que 
les  viandes  sont  tournées,  on  abaisse  la  lèciie^ 
frite  pour  empêcher  le  jus  de  brûler. 

L.a  ht*ocIie,  est  disposée  dans  une  étuve  spô* 
cîale.  Nous  ferons  seulement  remarquer  1-iivau- 
tage  que  présente  rinstailation  de  la  broche,  qui 
repose  en  avant  sur  un  crochet  qui  peut  varier 
de  hauteur.  Lorsque  les  pièces  à  rôtir  sont  iné¬ 
gales  de  forme,  comme  le  gigot,  par  exemple,  on 
peut  incliner  la  broche  d'avant  en  arrière,  de  fa- 
con  que  toute  la  surface  do  la  pièce  se  trouve 
sensiblement  à  la  même  distaiiee  des  llammcs. 
On  obtient  ainsi  une  cuisson  régulière  quo  Ton 
guide  a  %mlont6. 

En  résumé,  ces  fourneaux  perfectionnés  ii'ont 
rien  d'analogue  avec  les  appareils  anglais;  ils 
sont  disposés  pour  la  cuisine  française,  et  là  on 
y  fera  aussi  bleu  la  solo  au  gratin  que  romelette 
soufllêe. 

FOURNITURE,  AIL  Lie  fer  un  g;  rus.zay/açe; 
angl.  mppJy;  ital.  fornimLntù.  —  Fines  herbes 
pour  assaisonnement,  prîiicipaleiiieut  pour  la  sa¬ 
lade,  La  fourniture  se  compose  de  plarites  aro¬ 
matiques  i  cerfeuil,  esiragou,  ciboulette,  civette; 
on  y  Joint  aussi  le  baume  nouveau,  la  pimpre- 
nclle,  la  perce-pierre,  les  capucines  lleuries,  le 
baume  des  jardins,  les  Heurs  de  bourrache,  etc. 
Lorsqu'on  veut  conserver  pour  Thivei'  des  four¬ 
nitures,  on  emploie  le  moyen  suivant  : 

Formide  1831. —  Eplucher  et  laver  les  plantes 
que  Ton  veut  conserver;  les  essuyei  dans  un  linge 
et  les  hacher  très  menu;  les  étendre  entre  deux 
feuilles  de  papier  blanc  et  les  faire  sèclier  au  so¬ 
leil;  lorsqu  eltes  seront  bieu  sèches,  les  serrer 
dans  des  sacs  de  papier.  Lorsqu'on  veut  s'en  ser¬ 
vir  on  les  place  sur  uu  tamis  que  l'on  expose  sur 


une  cas.serole  d  eau  chaude,  mais  non  en  ébulli¬ 
tion.  La  vapeur  pénètre  les  plantes  et  leur  rend 
leur  couleur  et  leur  fraîcheur, 

FOYER,  wn  AU.  fferd:  rus.  atacJia- 

ffhe;  angl.  ffie^pldce;  itiiL  focohire*  “  Lieu  dans 
les  pièces  dhiue  maison  où  l’on  fait  le  feu.  La 
partie  où  se  met  le  feu  dans  certains  appareils; 
le  foyer  d’un  fourneau  :  le  vide  qnî  est  fait  dans 
un  poêle  pour  y  déposer  le  combustible. 

FRAGON  ,  s.m.(llus€us  aculeütu^-!^  L.).  All.Mm- 
eedorn;  angl.  butehm  ^  hroom. —  (lenre  d'aspara- 
ginées  qui  coinpread  plusieurs  espèces  ;  mais  la 
plus  répandue  est  celle  dont  nous  nous  occupons, 
qui  porte  aussi  les  noms  vulgaires  de  b  ruse,  houj: 
frelon f  petiLhou.f^^  bah-  pîriifanf  mfjrte  épluetu-, 
(Je  joli  arbrisseau,  toujours  vert,  croît  dans  les 
bois  montiieux  des  contrées  tempérées  de  l'Eu¬ 
rope;  il  porte  des  baies  rouges,  cojnestibles  d'une 
saveur  douceâtre  et  de  la  grosseur  d’une  petite 
cerise;  elles  se  mangent  fraîches  et  torréfiées 
pour  les  prendt  e  eu  guise  de  café.  Au  printemps, 
dans  certaines  contrées,  on  mange  les  Jeunes 
pousses  comme  les  asperges.  On  attribue  à  cette 
plante  des  propriétés  diurétiques,  apôritivcs  et 
cmménagogLies. 

FRAGRANT,  ANTE,  adj,  (Fniyrmi^).  —  Odo¬ 
rant,  parfumé;  âcreté  des  végétaux. 

FRAi,  s.  m.  AIL  Lakh;  angl.  frtj;  Uîü.  free/ohi. 
Du  latin,  fricdre^  frotter.  “  Acte  de  la  féconda¬ 
tion  chez  les  poissons.  (Eufs  do  poissons  fécondés 
ou  petits  poissons. 

FRAIS,  adj.  Al!.  Fehch;  rus.  swéjé;  ^ln^\.fresh: 
ital.  frefico,  —  Qui  iiht  subi  aucune  altération  pai- 
l'effet  du  temps;  qui  a  conservé  l'éclat,  les  qua¬ 
lités  que  possède  nue  substance  fraîciic, récente. 
Du  poisson  frah;  de  la  marée  frakhè. 

FRAISE,  s.  f,  (Fottcberkf  Ail.  Erdbeere;  angl, 
lîfrawherriff  ital.  fragolu.  On  appelle  ainsi 
le  méiientèee  du  veau  ou  de  l’agneau,  membrane 
interne  qui  est  un  repli  du  péritoine,  formé  de 
deux  lames  et  â  laquelle  le  canal  intestiiiul  est 
suspendu.  On  en  fait  un  mets  assez  estimé,  dont 
nous  dormons  ci-dessous  les  manières  de  le  pré¬ 
parer. 

La  fmke  du  dindon  ;  la  cliair  rouge  qui  lui  pend 
sous  le  bec,  qui  s'enlle  ou  rougit  selon  les  emO’ 
tions  qui  raniment, 
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Fraise  au  naturel.  —  For  mule  1SJ2.  —  Fiure 
fl  égorger  à  Te  au  tiède  une  fraise  de  veau  ou 
d  agneau  ;  la  faire  blaaclnr  ensuite  à  Teau 
bouillante  perulant  un  quart  d  Ireiirc;  In  rafral- 
C‘bi]‘  et  la  ratisser  soigneusement.  D’autre  pait^ 
ajouter  dans  une  casserole  d'eau  bouillante  et 
salée  deux  cuillerées  de  farine,  délayée  avec  de 
Teau  froide,  ou  à  défaut  de  farine  un  peu  de  lait^ 
une  carotte,  un  oignon  piqué,  un  bouquet  garni, 
du  poivre  blanc  concassé,  un  jus  de  citron  ou  un 
blet  de  vinaigre  blanc.  Faire  cuire  dans  cette  eau 
condimentée  la  fraise  de  veau  ou  d’agneau  pen¬ 
dant  trois  beures.  La  retirer,  l'égoutter  et  la  dres¬ 
ser  entourée  de  persil  sur  un  plat  eluiud,  et  la 
servir  avec  Tune  des  sauces  suivantes:  Ualienue^ 
piquanUf  poivrade^  rinaigreUef  ravigoffû  ou  A'rî- 
hûrt.  (Voir  ces  mots.) 

Fraise  de  veau  ou  d'agneau  frite.  —  Formule 
jSSs,  —  Faire  cuire  la  fraise  co urine  il  est  dit 
dans  la  formule  précédente.  La  couper  ensuite 
par  tranches,  les  tremper  dans  une  pâte  à  frire 
(VoiriVï^e),  les  faire  cuire  comme  des  beignets 
dans  une  friture  cliaude  et  les  servir  entourées 
de  persil  frit.  On  peut  accompagner  si  l'on  veut 
d’une  sauce  tomate  relevée. 


Fraise  de  veau  à  la  lyonnaise.  —  Formule 
jiSr'M,  —  Faire  cuire  la  fraise  comme  il  est  indi¬ 
qué  dans  la  formule  Faiie  revenir  dans 

une  casserole  avec  du  beurre,  uii  oignon  et  quel¬ 
ques  échalotes,  sans  laisser  prendre  couleur; 
ajouter  un  peu  de  farine  et  faire  cuire  :i  blanc; 


inoulller  avec  un  peu  de  J  eau  dans  laquelle  a 
cuit  la  fraise;  remuer  jusqu’à  1  obullitioii,  laisser 
réduire  à  point  et  ajouter  de  beaux  champignons 
tournés  et  cuits  à  part  dans  du  beurre  avec  un 
jus  de  citron.  Retirer  du  feu  et  lier  la  sauce  avec 
des  jaunes  d'œufs,  Egoutter  la  fraise;  la  dresser 
chaude  sur  un  plat  creux,  l'entourer  des  cham¬ 
pignons  et  verser  la  sauce  dessus. 


FRAISE,  s.  f.  Ali.  Erdbeive;  rus.  zémlenrlie; 
llam.  et  lioll,  nurdbesie,  angh  Jilrawberrff ;  dan. 
jordheer;  port,  moronguoi ro ;  esp.  fre^?a;  iUiLfrau- 
tjoîa;  lat.  frugarht  de  fragrance^  qui  sent  bon.  “ 
Fruit  du  fraisier,  plante  de  la  famille  des  rosa¬ 
cées.  Faisons  remarquer  en  passant  <pie  la  fi'aise 
idest  pas  le  fruit  même  du  fraisier,  mais  bien  le 
porto  graine  ou  disque  tdiarmq  tapissé 

de  petites  graines  ovoïdes. 

Ce  fruit  exquis,  puiaqiron  rappelle  ainsi,  ida 
point  de  patrie,  il  est  de  partout  et  n'a  auriine 


origine  connue.  11  pousse  spontanément  dans  les 
foi'éts  du  Nouveau-jVonde,  comme  dans  les  bois 
ombreux  des  montagnes  de  l’ancien  continent. 
C^est  l’iin  de.s  premiers  fruits  que  la  terre  nous 
produise  au  printemps;  il  fait  le  délice  des  oi* 
seaux,  des  abeilles  comme  celui  de  l'homme. 

La  précocité,  la  fertilité,  le  parfum,  la  fine.sse 
du  goût,  sont  les  qualités  vers  lesquelles  doivent 
tendre  les  efforts  des  cultivateurs  do  fraises.  Le 
nombre  de  variétés  cIc  fraises  cultivées  est  au- 
jomxriiui  incalculable.  A  chaque  instant  on  en 
crée  de  nouvelles,  soit  par  le  moyen  de  semis, 
soit  en  les  améliorant  par  la  enlture.  On  peut 
diviser  les  fraisiers  en  huit  genre^f  formant  cha¬ 
cun  un  nombre  considérable  de  variétés  et  sous- 
vai  iétés  dont  le  nombre  que  je  vais  citer  n’est 
pas  inférieur  à  soixante-cinq.  Les  genres  sont  3 

Lf  l'p  AisiEiî  UES  Bois,  T’i?jsoa. 

Li:  FJï.VlsiKR  DES  Alpes,  Alphut. 

Le  lUîArsTEU  Étoilé,  ColUua. 


Le  l’KALSTKiî  Cai  riox,  Ehifior. 


Le  I’l^AlSlE!^  uu  Chili,  Ckihn.ds. 

Le  l'KArsTER  An  anas,  Grmitliflorft. 

Le  EPAIS] ER  IliUilHIîKSj  ïfgbrhlu^. 

Le  EKAESiEiî  DES  ROIS. —  Est  remarquable  par 
ses  tiges  a  Umccs  h  feuilles  plîssées,  dentées,  ve¬ 
lues  à  la  partie  inférieure.  On  en  trouve  des  ahi- 
riétés  dans  tout  rhémîsphére  boréal,  et  spécia¬ 
lement  dans  les  régions  montagneuses.  On  la 
eultiA-e  dans  les  environs  de  Paris  sous  les  déno¬ 
minations  suivantes  : 

La  fruUe  mouophifhf  aussi  appelée  fraise  de 
Vei  sallîesj  qui  se  distingue  par  une  seule  foliole 
se  développant  à  elmquo  feuille.  Cette  Amriété  a 
été  obtenue  par  Ducliesne,  auteur  de  la  célébré 
Monographie  du  fraisier. 

La  fraise  de  jïfontretdL  aussi  appelée  fressaut, 
dent  de  cheval  ^  fraue  de  ViUebousi n  ^  fraise  de 
Vitlealu-nois.  Cette  variété,  obtenue  par  un  boi’- 
ticLilteur  de  Mi >11  treuil  au  commencement  di;  dix^ 
huitième  siècle,  est  tardive. Sa  plante  AÛgoure use 
porto  un  fruit  coniqnc,  d'un  rouge  foncé  à  sa 
païfiiito  maturité. 

Lff  fraise  de  FonUnag, qu'on  appelle  aussi  fraise 
Jiâfiee  de  Chanienaij.  est  petite,  rouge  et  précoce. 

Le  FEAisiEii  HES  AiJU^.s.  —  Daiis  eei  tains  lieux 
de  la  partie  inférieure  des  Alpes  le  fraisier  croît 
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<nvec  un  tel  luxe  qu'il  fructifie  pendant  toute  la 
belle  saison,  ce  qui  lui  a  valu  le  surnom  de  fnü- 

(Ia  (mis  les  mois;  c'est  encore 
à  la  fertilité  de  cette  espèce  que 
lui  sont  dus  les  noms  de  fraisier  des 
quatre  saisons  et  belle  de  Memix; 
de  frahhr  perpétuel  et  de  fraisier 
des  deux  saisons.  La  culture  de  cette 
fraise  date  de  nr>7,  époque  à  la* 
quelle  elle  fut  apportée  du  Mont- 
CeniSj  par  Fougeroux  de  Bonda- 
loy,  et  elle  est  promptement  de¬ 
venue  Tobjet  d'une  importante 
culture  et  a  fourni  diverses  varié¬ 
tés*  La  plug  grande  difficulté  dans  la  culUirc  de 
la  fraise  des  Alpes  est  de  la  faire  produire  aussi 
abondamment  en  automne  qu'au  printemps. 

La  fraise  Janus  améliorée  est  une  variété  (lui 
se  distingue  par  son  fruit  coniqucj  gros,  bien 
fait  et  prenant  il  sa  maturité  une  teinte  presque 
noirâtre;  cette  variété  est  productive. 

La  /Vif tse  de  Meudonj  variété  que  l'on  culti¬ 
vait  antrerois  dans  les  environs  de  Paris,  et  qui 
n'est  autre  qu'une  variété  de  la  fraise  des  Alpes. 
Elle  est  assez  grosse,  conique  et  d'une  eouleur 
d'un  rouge  foncé  quand  elle  est  mure,  ce  qui  ar¬ 
rive  assez  tard  dans  la  saison. 


La  fraise  de  ÎHiru  c'est  une  variété  du  frai¬ 
sier  des  quatre  .saisons  améliorée;  le  fruit  se  dis¬ 
tingue  par  sa  forme  allongée  et  sa 
couleur  d'un  rose  pâle. 

La  fraise  blanche  des  AlpeSj  que 
les  Anglais  appellent  Whife  alpine 
strawberrq ;  les  Allemands,  RVme 
Monafs-Erdheere;  et  les  Italiens, 
fraqola  bianca  di  tutfi  i  mesij  est 
Tuiie  des  variétés  les  plus  auciea- 
nement  cultivées;  on  la  trouve  â 
rétat  naturel  sur  les  pentes  boisées 
des  Alpes;  .son  fruit  blanc  est  moins 
acide  que  les  variétés  de  couleur 
rouge. 


Fig.  Üjt. —  Fraisü 

do  Doru. 


La  fraise  des  Alpes  sans  /ileis^  aussi  appelée 
fraise  sans  coulants;  fraise  (Jaillon;  se  plaît  en 
toull'es,  ce  qui  la  fait  choisir  par  les  jardiniers 
pour  les  bordures.  On  en  disüngae  deux  vai  ié- 
tés  :  la  petîle  rose  et  la  blanche;  elles  sont  peu 
parfumées. 


La  fraise  des  quatre  saisons^  aussi  appelée  belle  i 
de  Meaux.  C'est  une  belle  variété  â  tige  droite,  i 


vivace ï  qui  porte  des  fruits  d'un  beau  rouge, 
d'une  saveur  délieate  et  d’un  parfum  aromatique. 
On  pourrait  par  la  culture  augmenter  le  volume 
de  son  fruit,  mais  cette  augmentation  ne  se  fe¬ 
rait  qu'au  détriment  de  sa  délicatesse  et  de  la 
durée  de  sa  fructifi cation. 


Fig-  Fraies  dta  sais  >n>  oi  tlollp  i]g  3lo:iux. 


Le  l'K.MSiKii  ÉTOiLK,  aussi  dénommé  Cru ptelinj 
/ L'est ingej  fraisier  cineux  de  Çtfampagne.  —  Cette 
variété  ressemble  â  première  vue  au  fraisier  des 
Alpes;  mais  il  s'en  distingue  par  ses  filets  sim¬ 
ples  et  non  composés  d'articles  successifs;  il  se 
plaît  dans  les  pontes  des  collines,  ce  qui  lui  a 
valu  la  dciioini  nation  de  fragor la  coltina.  La  chair 
des  fruits  est  ferme,  beurrée,  bien  pleine  et  d'une 
saveur  musquée  très  particulière.  Cette  fraise 
fait  d’excellentes  glaces. 

La  fraise  de  JSorgemont;  d'après  L  Oay,  cette 
variété  ne  serait  qu'une  forme  de  la  fraise  Col- 
lintif  de  meme  que  la  fraise  Jdajaufea,  Ces  deux 
fraisiers,  qui  so  rencontraient  quelquefois  dans 
nos  jardins,  sont  â  peu  près  inconnus  aujourd'hui 
011  dehors  des  collections  botziniques* 

Le  FR-VisiEn  Caeiîox.  —  Le  caractère  princi¬ 
pal  qui  distingue  cette  variété  des  autres  sont 
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ses  fleurSj  le  plus  souvent  dioïques  par  avorte¬ 
ment,  Sur  ccitaûis  pieds,  les  pisUU  so  développent 
seuls,  sur  d'autres  seulement  se  trouvent  les  éta¬ 
mines;  de  sorte  que  la  fécondation  ne  peut  avoir 
lieu  que  lorsque  les  deux  formes  se  trouvent 
réunies  <\  petites  distances  Tune  de  raiitre, 

La  fraîiie  Capron  framlioisé^  qu'on  appelle  aussi 
f ratine  ahricùL  est  traitée  au  mot  Caphoî^.  (Voir 
ce  mot.) 

La  heUê  fraise  Jiùvdelahe^  cette  fraise  de  la 
variété  de  la  fraise  ou  Cajjrow,  est  grosse, 

allongée,  souvent  conique,  mais  d'un  goût  peu 
aromatique, 

Le  fkaisiek  écarlate.  —  On  rappelle  éga¬ 
lement  fraimev-framhûis^y  guigne  de  Virginie  et 
f rahier  écarlate  de  Virginie^  d'où  dérive  son  nom 
de  Virginianu.  II  est  en  effet  originaire  de  l'A¬ 
mérique  septentrionale.  Cotte  race  présente  le 
type  de  l'espèce,  ii  peine  modifiée  par  la  culture, 
et  les  espèces  obtenues  par  le  croisement  de  cette 
fraise  avec  le  fraisier  ananas  ont  couse i  vé  des 
caractères  qui  se  i  apportent  «l  la  fraise  écarlate. 

Le  fraisier  du  Ciiill  —  Espèce  importée  du 
Chili  par  Frézier  en  1714,  d  oit  le  nom  de  Chîlen' 
■üs.  On  cultive  en  Fiance  plusieurs  variétés  de 
cette  race  ;  il  y  en  a  de  couleur  rouge  foncée,  des 
roses  et  des  blanches.  Cette  fraise  est  tardive 
sans  arôme. 

Le  FRAîslFR  A^^v^AS.  —  Genre  que  Ton  a  ap¬ 
pelé  ft\fisier  de  ht  Caroline  alfrahier 

de  Burlnam,  Origine  incertaine  et  fort  probable¬ 
ment  issue  par  croisement.  Le  fruit  est  rond,  un 
peu  en  co^ur,  d'un  rose  pâle  ou  légèrement  jau¬ 
nâtre  ou  saumoné,  la  chair  en  est  blanche  et  la 
fraise  est  creuse  au  milieu. 

Du  fraisier  ananas  est  sorti  un  nombre  incal¬ 
culable  de  variétés,  qui  semblent  se  représenter 
dans  le  type  suivant  : 

Lf  FKAISIER  iJïTîKniE,  —  La  grossc  fraise,  aussi 
appelée  fraise  anglaise^  est  l'espèce  la  plus  cul¬ 
tivée  â  cause  de  ses  gros  fruits  et  de  scs  variétés 
multiples;  elle  a  donné  lieu,  disons-le,  h  des  pro¬ 
ductions  aussi  nombreuses  que  fantaisistes,  Celles 
qui  conviennentle  mieux  pou  l  ia  culture  en  France 

sont  :  la  Frinces.^e  rogah;  la  Jlfarguerite;  la  T7- 
comtessellérkifrl  de  Thtti  g;  la  Constante ;h\  Black 
Prince;  Keen\s  scedUng  et  la  Ilritish  Qneen*  Néan¬ 
moins,  on  trouve  sur  le  marclié  de  Paris  : 

La  fraise  aitiiral  Dundas  {Mijatt)  est  une  es 
pèce  de  maturité  tardive  peu  cultivée. 


La  fraise  bicolore  (de  Songhe)  est  une  petite 
fraise  hâtive,  arrondie,  d’une  eouleur  orangée, 
très  pâle,  restant  le  plus  souvent  blanche  du 
côté  qu'elle  no  reçoit  pas  le  soleil  Sa  chair  blan¬ 
che  ou  jaunâtre  est  très  bciirrée,  juteuse,  sucrée 
et  parfumée.  Elle  convient  pour  les  glaces,  les 
croûtes  et  les  purées. 


Fl".  ^  PraisQ  Qnaott,  Fis,  Si.j’î,  —  Mcilüi!  «Ia  F,  Hrilifli 

La  fraise  britîsh  Queen  (Afgaft)  est  un  Ix'au 
fruit  oblong,  souvent  aplati,  â  bout  conique  ou 
carré,  d'une  belle  coulour  rouge  vermillon,  ne 
devenant  jamais  très  foncée,  La  chair  en  est 
blanclie,  ferme,  juteuse,  sucrée,  très  parfumée  et 
dhme  grande  ffncsse.  Elle  est  d'un  bon  usage 
pour  les  préparations  culinaires. 

La  fraise  du  docteur  Morère  (Ikrger)  est  très 
volumineuse,  un  peu  courte,  d'un  rjuge  très 


foncé  â  sa  maturité;  sa  chair  rose,  fondante,  su¬ 
crée,  juteuse,  est  assez  parfumée,  mais  souvent 
creuse  au  milieu.  En  général,  le  goût  de  cette 
fraise  rappelle  celle  du  Chili. 


ni 


DICT.  ALlUE7nri,iBe, 


FR  A 


FR  A 


Lif  [mise  Barne^ifi  Large  Wlilfe  {îkrrne)  c?sÈ  for- 
tilr  iiiiiis  lion  précoce;  fruifi G  arrondie  on  conkiue 
obLûüo  d'uïi  biane  légèrement  rosé. 

[ai  frahe  du  docteur  Hogg  {BrmUeg)  est  un  fruit 
en  lornie  do  cœur^  d'une  belle  couleur  rouge  écar- 
latOj  à  chair  très  pleine,  ferme,  d^in  blanc  roséj 
juteuse  et  beurrée,  d'un  parruni  délicat,  (|iiciquc- 
fois  musfiuée,  ilaturité  tardive. 

La  fraise  Varolhie  mqu'rhe  {Kvfleg)  est  un  gros 
fruit  en  cœur,  un  peu  court,  de  couleur  verni  il- 
Ion,  graines  deniusaillantesi  sa  cbaîr  trèsblaucbe 
est  fondante,  beurrée,  parfumée  et  légèrement 
musquée.  Bonne  variété,  un  peu  tardive. 

ÎAi  frahe  de  Mahikojf  {GUede)  est  une  variété 
assez  grande,  qui  prend  à  sa  maturité  une  teinte 
lirunâtre  ;  sa  chair  est  jaune,  tirant  sur  la  couleur 
abricot,  juteuse,  foudunte,  d’une  saveur  rappe¬ 
lant  celle  du  Chili. 


—  ri'iiigoi  ilii  iJocHur  VüUIüf^J,  graiAJuiii'  nitluivlEc* 


La  frahe  du  docteur  Veillard  est  Tune  des 
plus  nouvelles  que  l  ou  ait  obtenues*  La  figure 
<jiio  nous  reproduisons  eu  donne  tous  les  détaiLs. 
El>e  convient  particulicrement  pour  être  servie 
en  manche. 

La  frahe  Elha  (Mijatf)  est  une  fraise  moyenne 
ou  petite,  arrondie  et  présentant  A  sa  base  un 
col  ou  étranglement  assez  marqué;  conservant 
jusquhl  maturité  complète  une  couleur  rouge 
vermillon  assez  pâle.  8a  chair,  d'un  blanc  jaune, 
est  très  ferme,  juteuse  et  très  agréablement  par¬ 
fumée* 

I 

J 


La  frahe  lüéanor  {Mgcdi)  est  un  superbe  fruit, 
de  maturité  tardive,  d*uue  très  jolie  forme  oblon- 
gne  et  d'une  couleur  rouge  vif;  sa  chair  est 


Piiî.  ütiO  —  MuiLiiÿ  du  OïLisu  rï;;;.  Litïl.  —  riaîsic  Klduiiur^  griinduur 

ijiiîuiwr.  iiiilui'ullu. 


d  uu  rouge  écarlate  pixle,  un  peu  molle,  non  ju¬ 
teuse,  mais  sucrée  et  parfumée.  Elle  est  creuse 
dans  le  milieu. 

i.a  frahe  du  docteur  Xicahe  Nhahe)^^  été 
obtenue  à  Giialons-siir-Marne  par  un  semeur  as¬ 
sidu  et  persévérant,  le  docteur  Nicaise,  à  qui 
l'on  doit  robtention  dhin  grand  nombre  de  va¬ 
riétés,  issues  du  fraisier  hybride,  et  au  nombre 
desquelles  nous  citerons  VAlexaudrUy  YÂmazonc^ 
kl  GahrieUe^  la  Mellm^  la  Pasm-partout^  la  PaU' 
tiaCj  la  Perfectioîi^  aujourd'hui  abandonnée.  Mais 
d’autres  resteront,  et  tout  particulièrement  la 
Grande  Xhahe  et  la  Chatounaîse^  qui  est  déli- 


Fig-  liHjJ:.  —  GmiiJo  fi'iî:VO  Jli  JuulüuP  Siijaifl*.  ij4i3 ,  ^  Fra  hu  ünv  Qu  ou 


eate  et  parfumée.  La  grande  Nîcaise  a  une  chair 
rouge  pâle,  un  peu  molle  et  fait  roi'nemeiit  des 
plus  luxueux  dessert. 


Lrt  frf  mû  Muij  Qneûii  {Xicliolson)  est  une  va¬ 
riété  qui  rappelle  iïeaucoiip^  par  scs  caractères 
de  végétation^  les  fraises  écarlates.  Le  fruit  est 
court,  moyen  ou  petit,  obtus,  arrondi,  d'un  rouge 
écarlate^  sa  chair  rosée  ou  d'un  rouge  pfile  est 
aigrelette,  parfumée  et  sucrée,  On  la  cueille  vers 
la  lin  inaL 

La  fiûii^e  EdotHird  i.efoH  est  une  variété  re¬ 
marquable  par  la  forme  de  son  fruit  et  sa  belle 
couleur  rouge. 


Fiç,  o6i, —  l-ii*.iisü  HiJiiu»iril  1.0  far  L, 


La  fraise  ÏAicas  {de  Jonghi*)  est  d'un  beau 
nuïge  écarlate,  vif;  sa  chair  rose  pfde,  juteuse, 
sucrée,  est  très  parfumée.  C'est  une  qualité  U'ès 
productive  et  de  qualité  supérieure, 

(m  fra} fie  [Aich  {BalssêloÙ  est  d'un  t  ouge  ver¬ 
millon,  légèrement  velue  à  l'extrémité;  sa  chair 
blanche  est  sucrée  et  asse^  parfumée;  quelque¬ 
fois  un  peu  creuse  au  centre.  Cette  varié Eé  est  la 
dernière  qui  paraisse  sur  les  marchés  en  au¬ 
tomne, 

fM  fraise  reine  {de  Jonghe)  est  de  foruie  al¬ 
longée,  mince,  rouge,  canninée  et  restant  pille 
du  côté  qui  n'est  pas  exposé  au  soleil;  sa  cliair 
blanche  est  très  ferme,  juteuse,  sucrée  et  parfis 
niée.  C’est  rmie  des  meilleures  fraises  parmi  les 
variétés  de  fraises  é,  gros  fruits. 


l^a  fraise  Comfanie  {de  Jonche)  est  un  iiuit  co¬ 
nique,  un  peu  court,  d'un  rouge  écarlate  assez 


foncé;  sa  chair  rosée  ou  rouge  pâle  est  fine,  ju¬ 
teuse,  parfumée,  manquant  un  peu  de  sucre.  Elle 

convient  pour  les  confitures  de  conserve. 

* 

La  fraise  Jucmida  {SaJfer)  contient  un  gros 
cœur  creux;  la  couleur  est  d’un  rouge  vermillon, 
brillant,  devenant  plus  foncé  quand  il  dépasse 
le  degré  de  maturité;  la  chair  rouge  est  juteuse, 
asse;^  parfumée,  mais  peu  sucrée. 

La  hidle  de  Parts  cette  variété,  très 

rustique,  est  très  productive.  Son  fruit  conique, 
gros,  d’un  rouge  vif,  contient  une  pulpe  blanche 
ou  rosée,  ferme  et  sucrée, 

I.a  frahe  EUoti  hnprûteâ  {f agram)  est  urc  va¬ 
riété  nouvelle  de  raneîeime  espèce  appelceJiè 


foti^  qui  se  distinguait  par  son  gofd.  acide,  La  va¬ 
riété  iiou voile  dont  nous  donnons  ici  le  dessin 
constitue  un  grand  progrès siu  rancîenne  espèce. 
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La  frnhe  Napoléon  {Ohmlt)  est  d’une  belle 
CQuleiir  rouge  vermillon,  (i  cliair  très  bliuicliCj 
fondante,  beurrée,  parfumée,  quelquefois  un  pou 
creuse  au  contre. 


Fïf»+  üüft.  —  Ffüinî  Na[HîliSun.  i'*S"  —  l’f Jtfl*  îxiuifl  \  Flmoflii^ 

La  fraise  Louis  YiJtuorm  (/lOhiniS)  est  Tune  des 
l)ellcs  espèces  obtenues  en  France.  Son  fruit  eu 
l'orme  de  cucur,  très  régulier,  d’un  rouge  très 
foncé,  possède  une  pulpe  rouge  foncé,  peu  sucrée 
et  manquant  un  peu  de  parfum,  mais  bien  pleine. 
Juteuse  et  très  agréable.  Elle  fait  le  plus  bel  or¬ 
nement  des  desserts.  Elle  convient  aussi  pour 
les  conserves  en  purées. 

La  fraifte  rîcomtosse  Héricart  (Jamhi),  que  léS 
dames  des  Halles  appellenl:  rkarde  ou  rieardOj 
et  qui  ne  sont  que  de  mauvaises  altérations  du 
nom  Jlcricarl:.  Cette  fraise,  très  déversée  sur  les 
marchés  de  Paris,  est  de  belle  grosseur  moyenne, 
d'une  couleur  rouge  foncé;  sa  chair  très  ferme, 


l'îg,  i'SÛ.  —  rj‘*t9ift  néritijrl.  l’ig.  ÜTl.  “  Sloiliii  ût  fruÜso  lt'i£rii;;i?L. 

rose,  sucrée,  juteuse,  un  peu  acide,  est  assez  par¬ 
fumée.  C’est  la  variété  que  les  marchandes  dos 
quatre  saisons  vendent;  le  plus  souvent  pour  les 
confitures. 

La  frake  J^Lurguerile  {Lehretou)  est  Pime  des 
plus  grosses  qui  soit  cultivées;  conique,  allongée, 


d*un  rouge  vermillon,  restant  assez  clair  h  ma¬ 
turité;  sa  chair  est  rose,  très  juteuse,  fondante, 
mais  peu  parfumée  et  peu  sucrée.  Elle  e.st  très 
précoce  et  fertile,  se  prêtant  bien  é  la  culture 
forcée. 

l^a  frahe  2))’emie}'  est  nue  variété  re¬ 

marquable  en  ce  sens  que  la  tige  est  raide,  de 
mémo  que  les  fetnlles,  i^on  fruit  est  ordinairement 
eoniqiic,  quelquefois  pointu  ou  en  crête  de  coq 
d'une  belle  couleur  rouge,  8a  pulpe  d’un  rouge 
pale  est  très  juteuse,  sacrée  et  d'un  goût  agréa¬ 
blement  parfumé. 

La  fraise  soutenir  de  Bossuet  est  une  belle  va¬ 
riété  d'un  rouge  vermillon  û  cîiair  rouge,  blan- 


idiissant  vei  s  le  centre.  Elle  constitue  le  plus  bel 
ornement  dhm  dessert 

La  rrincesse  rafale  (Pelvilaiu)  est  Tune  des 
plus  anciennes  variétés  obtenues  en  Fiance;  son 
fruit  conique  est  généralement  bien  lait,  d'une 
belle  couleur  rouge;  sa  cliaîr  parfumée,  assez  su¬ 
crée,  juteuse,  contient  une  mèche  dans  le  centre 
qui  est  assez  résistante, 

La  fraise  souGmir  de  Kiejf  {de  Jonghé)  est  de 
forme  pointue,  conique,  allongée,  dhm  beau  rouge 
écarlate,  A  pulpe  blanche  ou  rosée,  très  fondante, 
parfumée,  juteuse  et  sucrée. 


FKA 
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La  fraifîe  Sah^^eur  (J/'""  Çlémmfs)  ost  do  forme 
ovoïde,  régulière,  grosse,  d'uii  rougo  criimoisî; 
ses  graines  noires  donnent  au  fruit  un  aspect 
particulier*  Sa  chair  blanclie,  juteuse,  sucrée,  est 
assez  parfumée, 

/.rt  fra}m  Victoria  (7Vo/Zû/>)  est  déforme  arron¬ 
die,  grosse,  d*un  rouge  vermillon  pMc;  sa  chair 
ou  pulpe  rose  est  extrêmement  juteuse  et  fon¬ 
dante,  passablement  sucrée  et  parfumée. 


La  fraiae  Kohle  {i.aMon)  est  remarquable  par 
sa  belle  couleur  rouge,  sa  grosseur  et  sa  forme 
sphéiique. 

La  fraise  M^afn 
proUfe  est  longue , 
aplatie  et  presque 
toujours  carrée  au 
bout,  et  d’un  rouge 
cramoisi*  sa  pulpe 
ti^és  ferme,  blanche, 
juteuse  très  sucrée 
est  parfumée* 

î.a  fraise  Paxion 
{Hradlep)  est  une 
bonne  fraise  de 
moyenne  grosseur, 
d’un  rouge  loncé,  fi 
chair  blanche  très  ferme  et  pleine,  fondante, 


J’igj  —  l‘’i‘jÏHO  Xuhlj. 


beurrée,  juteuse,  sucrée  et  parfumée. 


Vaiîiktkh  AMéKiCAixES.  —  Oji  distingue  en 
outre  les  variétés  américaines  suivantes: 

La  fraise  sir  Ilarrp  {UnderlùJl)  est  une  très 
belle  variété  fort  rare  en  réalité,  quoique  beau¬ 
coup  de  jardiniers  croient  la  posséder*  Son  fruit 
est  gros,  en  forme  de  cœtii',  d'mi  rouge  vîf,  X  chair 
pleine,  juteuse,  sucrée  et  d’^un  rose  pâle. 

La  frai  SC  sir  Napier  {^'mth)  est  de  forme  apla¬ 
tie  et  largo  en  crète-de-coq;  sa  chair  rosée  est 
ferme* 

La  grosse,  sacrée  (de  Joagiie)  se  distingue  pai' 
son  goïit  sucrée^  sa  chair  blanche  ou  rosée,  très 
fondante,  sa  couleur  d'un  rouge  vif. 

La  frahe  Keen^s  seedling  est  une  ancienne  race 
dont  le  fruit  est  excellent.  Peu  cultivée  aujoiir- 
d  imi. 

La  fraise  Comte  de  Paris  {Pelrilaln)  est  une 
ancienne  race  fraïu^aiso  importée  d'Amérique; 
rouge  foncé  à  chair  rouge*  Très  productive* 


La  fraise  Blacl'  Prime  {Cxithill)  est  de  forme  ar¬ 
rondie,  devenant  à  sa  maturité  d'un  rouge  pres¬ 
que  noir,  C’est  rune  des  plus  précoces* 

La  fraise  Sharpless  seedling  d"im  rouge  vif, 
souvent  en  forme  de  crête-de-coq,  à  chair  aci¬ 
dulé,  juteuse  et  rose.  On  distingue  encore  une 
sous-variété  de  cette  espèce,  appelée  Crescent 
seedlhup 

La  fraise  Monarckof  fhe  est  remarquable 
par  sa  chair  blanche  et  beurrée* 

Enfin,  terminons  cette  énumération  par  la 
sons  Aihaugj  d'un  rouge  foncé;  elle  convient  sur¬ 
tout  pour  les  compotes,  les  tartes  et  les  croûtes. 


Analifsu  çhimiqxxe.  —  La  fraise  llérîcart  de 
Paris,  que  nous  avons  soumise  à  l'analyse,  a 
produit  sur  100  parties  : 

Eîiu .  .  ,  . . WTjVi; 

Sucra  . . . . .  .  ().2s 

Acide  lilirc,  ....  * .  0.ft3 

Albuiniiio  ...............  0.r>l 

Pc<-[ijie  . .  O.  lS 

Cfdtiilosc^  . .  2,S’2 

Miiiicrc»  prot<.Vit|U(jis . 

firuissc  H  .  * . 0.15 

^J^Uîérca^  minénlcs .  0.81 


UM3.0O 

Le  résidu  scc  renferme  : 

Mùlîcics  îiKotéC^  .  .  . . . 

Suci'c  . .  Ül.iJT 

IlYCiiKNE.  —  Voulant  à  tout  prix  trouver  des 
propriétés  médicales  dans  ce  fruit  délicieux, 
certains  docteurs  ont  trouvé  le  moyen  de  faire 
des  cures  merveilleuses  avec  la  fraise*  Un  de  nos 
amis,  que  les  lecteurs  pourraient  bien  connaître, 
amateur  de  la  cueillette  du  rubis,  que  Pon  chante 
sur  Tair  du  Pois  de  îkujneuec^  ou  Bijou  perdit^ 
ayant  appris  que  le  docteur  X...,  médecin  de  son 
père,  avait  la  manie  de  traiter  les  calculeux  par 
un  régime  aux  fraises,  court  vite  chez  son  p^apa 
et  lui  déclare  qu'il  est  atteint  de  la  maladie  fa¬ 
tale*  Le  papa  fit  appeler  son  médecin  qui,  gra¬ 
vement,  prescrivit  un  demî-kÜo  de  fraises  par 
jour  pendant  un  mois.  Notre  ami,  qui  n’avait 
d’autre  maladie  que  le  désir  extrême  des  fraises, 
accueille  révérencieusenient  Pordonnanec  du 
docteur,  et  Ton  peut  juger  avec  quelle  grâce  il 
badigeontiii  en  rose  se.s  lèvres  toujours  prêtes  k 
éclater  d'un  fou  rire. 

Jlais  tous  les  médecins  ne  sont  pas  du  même 
avis;  et  pour  ne  citer  qu'un  de  nos  amis,  le  doc* 
teur  Félix  Brémond,  ne  leur  accorde  pas  tant  de 
propriétés  médicales. 


Fl\X 


«  Que  Ton  ait  écrit,  que  lea  fraiaos  ont  souvent 
rendu  la  santé  à  des  malades  abandonnés  de 
tous  les  médecins,  cela  ne  me  dépliiît  pas;  qu’on 
nous  ait  rappelé  que  lo  botaniste  Linné  deman¬ 
dait  aux  fraises  la  crème  la  cessation  de  ses 
accès  de  sonttOj  je  ne  vois  nul  inconvénient  à 
cette  érudition  de  bon  aloi;  mais  je  proteste 
si  rindustrie  scientifique  veut  envoyer  à  roffi- 
cilié  CO  qui  fait  ronicmciit  de  nos  tables;  je 
m’insurge  si  Ton  arintention  de  transformer  en 
drogue  malpropre  le  plus  délicieux  de  nos  des¬ 
serts!  Faites-nous  observer,  par  la  voix  du  pro* 
î'esseur  Fonssagrives,  que  Taddition  de  la  crème 
aux  fraises  les  rend  indigestes;  noua  nous  prive¬ 
rons  de  ce  mélange  A  l’aspect  pathologique  et 
nous  les  associerons  au  vin  ou  au  cognac.  Mais 
laissez-nous  nous  rassasier  de  ce  fruit  qui  cons¬ 
titue  un  aliment  agréable,  sain,  rafraîchissant  et 
de  digestion  facile,  et  no  nous  parler  pas  de  Ta- 
potbîcairc. 

<î  Nous  devons  cependant  laisser  quelque  chose 
à  l'honorable  corporation  des  pharmaciens  ;  c/est 
la  tisane  de  racine  de  fraisier. 

«  Si  Feaii  de  fraises  des  ofllcines  est  diurétique 
et  bonne  aux  goutteux,  la  fraise  ne  l’est  pas 
moins;  si  le  sirop  préparé  avec  les  fruits  du  frai¬ 
sier  est  rafralcliissant  et  salutaire  aux  fiévretïx, 
les  fruits  le  sont  bien  davantage.  Demandons 
donc  nos  desserts  h  des  fruitiers  sans  diplôme,  ^ 
(ir  Félix  Brèmond.) 


Mousse  aux  fraises  —  Fot*muîe 

JSS6,  —  Avec  une  finesse  de  goût  qui  ne  le  cède 
qu’il  la  délicatesse  parfumée  des  fraises,  notre 
contemporainj  Achille  üzanne,  Ta  ainsi  décrite  : 

Void  l’ Avili!  Veici  laFmîse! 
aTjïoiircux 

PoiivmiJt  3a  ^  herthor  à  lotir  aiso; 
l’oujouïs  i\  deux, 

•k 

Ils  »'on  iront  avec,  prudeuoi!, 

Kn  tapinoiâ, 

Fh'iîi'o  leur  oucillotto  en  sîlciicc, 
dans  Its  g^rîiinl.s  bois. 

Kt  nous,  —  puisque  le  prinkïnips  sème 
Le  rniit,  — 

Faisons  lies  moiifiBes  à  la  cvèino. 

De  son  prciduit! 

<iuo  volrn  fraiso  soit  quûîcjitc!  tamim  inacêrêc 
Au  siure;  puis,  arot%  fut  les  une  puiéc 
(pi'mi  obtient  eu  passant  les  fruits  dans  un  tamis 
Peuclant  que,  d' autre  jiart,  vous  avez  dCj^  mis 
l’rès  du  fou  se  dissmidre  un  ]îeil  do  gélatine, 

Qu'on  verso  sur  la  fraise  à  tïMvors  Tétai iiiue. 
]^'np]mreil  étant  [iii'ét,  bien  forme  vous  foUertcK 
Une  iréuie  fjiTaux  fruits  aloi-s  vous  ajouteîî. 

De  niétango  in'octuît  nue  mousse  hioii  rose: 

Moitiozd;\;  piiisipi’en  glace  uno  heure  el]o  repose  : 

Vous  aurez  uu  régal  (Tu no  exquise  .sft^  cui\ 

Qui  ralVakdiit  la  btuiciie  et  réobauFe  le  eœur- 

Voieî  TAvril!  Voirî  la  Fraise! 
f’otto  reine  tles  eutroinef.s; 

Dégustca-lA  tout  tY  Yoti‘0  aisCj, 

Jleuroux  gourmets, 

Voirî  la  Fraise! 


USAriF.  ALT.MKXTATitK.  —  Lcfj  fralses  font  For- 
nement  de.s  pins  somptueitses  tables  et  les  dé¬ 
lices  des  repas  champêtres  :  elles  flattent  égale¬ 
ment  la  vue  par  leur  belle  couleur  rouge,  Fodo- 
rat,  par  leur  saveur  douce,  aromatique,  acidulée. 
Soit  qiFoa  mange  les  fraises  au  naturel,  soit 
qu’ou  les  associe  au  sucre  avec  de  la  crème,  du 
vin,  du  cognac,  ou  du  jus  d’orange  amère  ou 
de  citron,  elles  forment  uu  aliment  des  plus 
agréables. 

J,.es  meilleures  fraises  sont  celles  des  monta¬ 
gnes,  elles  réunissent  A  la  délicatesse  du  goût  un 
arôme  fin  et  suave,  que  n'alteigncnt  jamais  les 
espèces  cultivées. 

Fraises  à  la  crème  {lùifiU'metv).  — «  Foî'nutlê 
—  Fouetter  un  demi-litre  de  crème  double, 
y  mélanger  2rj0  grammes  de  purée  <le  fraises 
rouges  et  parfumées;  ajouter  du  sucre  en  poudre 
et  2ÔÜ  grammes  do  fraises  enficrcs*  Drosser  sur 
un  compotier,  on  dans  une  coupe  (Voir  ce  mot), 
Cil  nougat,  et  servir  de  la  pâtisserie  sèidio  âpart. 


Fraises  eu  confitures  (Couftnefk).  —  Formule 
—  Employer  : 

FiJiises  inoiidé(\s  ........  kilogr,  4 

Sirop  bouiltiiiiit  A  Uü  ' .  litre  1 

Froniiéro  f:u;OM  :  KUrrv  kîEogr.  l.âbVl 

Dvuxîémo  faipoi  :  sticro.  .....  —  1.500 

procédé.  —  Mettre  les  fraises  dans  une  terrine 
et  les  arroser  avec  le  siiop  bouillant,  en  ayant 
soin  de  les  sauter.  Le^  laisser  ainsi  dégorger 
pendant  deux  ou  trois  heures  en  les  tenant  diins 
un  endroit  chaud,  ou  en  les  plarant  près  du  four¬ 
neau;  ensuite  les  égoutter  à  peu  près  ii  moitié, 
pour  ne  pas  trop  tasser  les  fraises;  ajouter  au 
sirop  le  sucre  concassé,  faire  fondre  et  mettre 
les  fraises,  donner  un  bouillon  couvert  (ce  sirop 
doit  peser  M'*).  I.e  lendemain,  égoutter  de  nou¬ 
veau  les  fraises,  tout  û  fait  cette  fois;  ajouter  le 
sucre  concassé  (ce  qui  met  le  sirop  à  .-D  q,  y  join¬ 
dre  les  fraises  et  donner  un  bon  bouillon.  Deux 
ou  trois  jours  après,  donner  uno  dernière  fayoïi 
aux  fraises  sans  rien  ajouter;  les  égoutter,  avari- 


cer  le  siiop  â  y  mettre  les  fraises^  donner  un 
bon  bouillon  et  mettre  en  pots  (tiède),  que  l'on 
place  ensuite  dans  un  tVniticr  ou  gardc-mangei' 
icmnéré  et  aéré. 


l'étuvo  et  les  faire  candir  (Voir  la  fm-nmle  034). 

On  les  conserve  alors  facultativement  dans  des 
]iüts  avec  de  la  geleo  de  groseille,  soit  en  dra¬ 
gées  sèches. 


Keuuirfpit.  —  Toutes  les  fraises  sont  propres  ;ï 
faire  des  coulitures,  pourvu  que  le  fruit  soit  sain 
et  de  bonne  qualité-  cependant  il  y  a  des  sortes 
que  l'oii  préfère,  telles  sont:  les  fraises  ananas, 
chair  jaune;  Jes  victorias,  cliair  rose;  les  an¬ 
glaises,  cliair  rouge  et  les  princesses,  chair  rose 
très  pâle  et  de  fonne  ronde*  (Edouard  Lacoinine.) 


Confitures  de  fraises  (Cuf.v*  ménagh  e).  — 


Formde  —  Employer  : 

rrnidc-s.  ,  . . .  ,  .  .  .  kilogr.  1 

(ilfOSCÎIICM  l'OUgOS.  — -  1 

Siieic  .  ,  ,  .  . .  —  ■! 


Pi^ocêdé.  —  ihvire  crever  les  grosoillcs  dans  la 
bassine  avec  un  demi-verre  d'eau,  afin  qid elles 
lie  s'attachent  pas  au  fond  et  ajouter  1  kilogr. 
de  fraises  les  plus  mures*  Lorsque  le  tout  est  ra¬ 
molli,  écraser  avec  u]io  spatule  et  exprimer  dans 
un  linge  par  pression  de  far  ou  à  extraire  tout  le 


jus*  ^lettre  ce  jus  dans  la  bassine  avec  2  kilogr, 
de  sucre  préalablement  coneassé;  faire  cuire 
vingt  a  trente  minutes  jusqu'à  ce  que  la  gelée 
SC  lige  sur  nue  assiette*  Lorsqu'elle  esta  ce  puiut, 
ajouter  le  restant  du  sucre  concasse,  le  faille 
fondre  en  remuant  avec  la  spatule  et  ajouter 
ensuite  le  restant  des  fraises  entières  bien  éplu- 
cJiées;  laisser  bouillir  un  quart  d  heure  ut  retirer 
du  feu.  Laisser  refroidir  un  peu  et  mettre  en 


pots.  Terminer  comme  pour  toutes  les  con  lit  Lires, 
(Voir  ce  mot.) 


Fraises  confites  (C!;^^/î‘itov■^),  “  ['munuU  ÎSSO. 
—  Choisir  des  I  mises,  fei  mes  comme \iifrü  }!<erelnf^ 
et  la  hefh  de  Püvh^  pas  trop  mûres;  les  éplucher 
et  les  déposer  dans  une  terrine.  Faire  cuire  le 
même  poids  de  sucre  au  soufflé  (Voir  ce  mot),  le 


verser  bouillant  sur  les  fraises.  Les  iraiisviiser 
plusieurs  fois  dans  une  autre  terrine;  après  quel¬ 
ques  heures  d'imbibation,  faire  cuire  de  nouveau 
le  jus  et  le  verser  sur  les  fraises.  Déposer  la  ter¬ 
rine  eu  lieu  frais.  Le  lendemain,  décanter  dou¬ 
cement  le  jus  pour  ne  pas  écraser  les  fraise.s,  et 
le  faire  recuire  û  2S  degrés  et  le  reversej-  sur 
les  fi-aiscs.  Le  deu.xiéme  jour,  faire  cuire  le  sucre 
à  hO  degrés,  et  le  troisième  à  o2  degrés,  eu  le 
versant  chaque  fois  sur  les  fraises;  cette  opéra- 
tioji  s'appelle  favon.  Le  quatrième  jour  les  égout¬ 
ter  sur  un  tamis,  le.s  faire  séclicr  doucement  à 


Gelée  de  fraises.  —  Foranth 
des  fraises  con  fi  tés  sert  a  faii'G 


iSFX  -- 
de  la  f 


Le  jus 
dée  lU 


On  ajoute  ]:our  ecla  un  poids  égal  de  jus 
de  groseille  blanche.  On  la  cuit  et  ou  termine 


comme  pour  la  gelée  de  groseille. 

Ou  peut  aussi  faire  de  la  gelée 
de  fraises  en  mettant  moitié  suc  de  fraises  et  Jus 


de  groseille,  et  autant  de  sucre  que  de  suc. 


Fraises  glacées,  —  FormuU  ISU.  —  Choisir 
de  belles  fraises  Iléricart  ou  autres,  bien  parfu¬ 
mées  et  roses.  Les  passer  à  l'étiive  pour  les  es¬ 
suyer  un  peu.  Cuire  du  sucre  au  gros  cassé  et 
plonger  les  fraisas  dedans  en  les  tenant  par  le 
pédoncule  ;  les  suspendre  ou  les  déposer  sur  un 
tamis  dé  métal.  Ces  fr<tiscs,  qui  servent  de  garui- 
turc  de  gâteaux  ou  de  pièces  montées,  doivent  être 
servies  quelques  heures  après  le  glaçagpe,  en  rai¬ 
son  de  la  quantité  d  eau  contenue  dans  la  fraise, 
qui  ne  tarderait  pas  a  rainolir  le  sucre. 


Compote  de  fraises  (OcL,  hùurtjeohf»),  —  fur- 
nmle  1841.  —  Employer  : 


Prjiiscs  lin tiéiTs  faillies  .  ,  .  ^  ,  kilo^jr.  2 

BuCl’li  COIItïLBÜÜ.  .  . .  —  1 

l\océdê,  —  Kpluchér  les  fraises  et  les  déposer 
dans  une  terrine.  D'autre  part,  mettre  le  sucre 
dans  une  bassine  de  cuivre  avec  un  demi- verre 
d'eau  et  le  faîie  cuire  au  petit  .'fo^^/y/e/àdéfautde 
bassine,  on  peut  se  servir  d'une  casserole  étamée* 
Pour  roeonnaitre  la  cuisson  du  sucre,  on  trempe 
dedans  un  fil  de  fer  bouclé  à  l'iin  des  bouts,  de 


faf;oji  â  former  un  anneau  ayant  la  circonférence 
du  petit  doigt;  en  sou  filant  <îans  cet  anneau,  si 
le  sucre  forme  une  bulle  .sams  qu'ello  .se  détache, 
il  est  cuit  il  point,  c’est-â-dire  au  pHif  JiOîtf/té(Vo\r 


/oi'tiiide  I40S).  Le  verser  alors  sur  les  fraises,  eu 
agitant  la  terrine  pour  bien  les  imbiber  du  sirop; 
laisser  reposer  un  quart  d'heure,  remettre  le  si¬ 


rop  dans  la  bassine  et  recommencer  deux  fois  la 
même  opération,  Après  ces  trois  opération.^,  lais¬ 
ser  refroidir  les  fraises  dans  la  terrine,  les  dres- 


.scr  avec  précaution  sur  le  compotier  et  servir. 


Compote  de  fraises  (Cuh.  ména/jèi  i^).  —  For¬ 
mule  1842.  —  Pour  ,bOO  grammes  de  sucre,  cm- 
ployer  1  kilogramme  de  fraises;  mettre  le  sucre 
dans  la  bassine  avec  un  demi-verre  d'eau,  et  le 
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faire  cuire  jusr|u'à  consistance  de  sirop  et  éeu- 
mer  s’il  y  a  lieu;  à  ce  point,  y  mettre  les  fraîsea 
préalablement  épluchées  et  fermes,  afin  qu'elles 
restent  entières*  Retirer  aussitôt  la  bassine  du 
feu  en  l'agitant  afin  que  les  fraises  s'imbibent 
bien  du  sirop  et  laisser  reposer  rjuclques  ininiitos. 
Remettre  la  compote  sur  le  feu  et  au  premier 
bouillon  la  retirer*  Laisser  refroidir  dans  une  ter¬ 
rine  et  dresser  dans  le  compotier  avec  préCcaii-  i 
tioii  afin  que  les  fraises  restent  entières* 

l^etnarque^  —  Ces  compotes  pour  Être  bonnes 
doivent  Être  mangées  fraîches;  elles  ne  peuvent 
se  conserver  plus  de  quelques  jours*  Si  on  vou¬ 
lait  les  conserver  plus  longtemps,  on  devra,  après 
les  avoir  passées  deux:  fois  au  sucre,  les  mettre 
en  flacons  ficelés  et  les  soumettre  cinq  minutes  il  j 
rébullitiou,  eu  les  mettant  à  Tcau  tiède*  1 

Marmelade  de  fraises  Louis  Vilmorin. — 
Formule  !S43^  —  Cette  fraise  peu  suci  éo  réussit 
très  bien  pour  les  marmelades* 

Passer  h  travers  uu  tamis  2  kilogrammes  de 
fraises;  faire  cuire  au  petit  cas^îé  (Voir  formule 
14 14)  le  même  poids  de  sucre,  Lorsqu^ll  est  cuit 
îl  point,  ajouter  la  pulpe  de  fraises.  Retirer  du 
feu  et  remuer  avec  une  spatule  de  bois;  laisser 
reposer  un  quart  d'heure,  remettre  de  nouveau 
sur  le  fou,  remuer  avec  la  spatule  et,  après  un 
ou  deux  bouillons,  retirer  du  feu*  Lorsque  la  mar¬ 
melade  est  tiède,  on  met  en  pots  et  l'on  couvre 
comme  il  est  dit  au  mot  Coxi utühe, 

La  marmelade  ainsi  préparée  est  d'une  meil¬ 
leure  conservation  que  la  conllture,  surtout  lors¬ 
qu'on  y  additionne  de  la  framboise  ou  de  la  gro¬ 
seille. 

Flan  et  tartelettes  aux  fraises*  —  (Voir  ces 
mots)* 

Croûte  aux  fraises* —  (Voir  la  fonuuîe  Î39S), 

Fraises  imitées  en  sucre*  —  (\^oir  la  for-  \ 
?nule  ôôô)* 

Crème  mousseline  glacée  aux  fraises.  — 
(Voir  la  fonnule  1265), 

Sirop  de  fraises  (^ConHerve').  —  F'ormule  1844. 
—  Employer  : 

Fraises  roTigcs . *  .  .  .  kilogi\  1 

Sucre  ,  .  —  1 

Citrons,  iioinbro  12 

Procédé.  —  Exprimer  le  jus  des  fraises  après 
les  avoir  pilées  et  humectées.  Exprimer  aussi  le 


jus  des  citrons,  mélanger  les  jus  et  les  filtrer  k  lu 
cliausse*  Cuire  le  sucre  avec  un  peu  dVau  et  ra¬ 
moner  au  petit  Iwulé  (Voir  ce  ïuot),  et  le  laisser 
refroidir*  Le  lendemain,  ajouter  les  jus  au  sucre 
et  le  maintenir  au  bain-marie,  en  remuant  de 
temps  en  temps  jusqu'à  ce  que  le  sirop  soit  chaud 
et  clair.  Le  retirer  alors  du  feu,  le  laisser  refroi¬ 
dir,  le  décanter  et  mettre  en  bouteilles*  Ce  sirop 
peut  aussi  servir  pour  les  glaces* 

Crème  de  fraises  macération). — 

Formule  IS4ô.  —  Employer  : 

Fraises . kilûgv.  1 

Siici  poudre . *  *  .  *  —  2 

Alotiül  à  bO'  . .  litre  1 

Procédé.  —  Rien  écraser  les  fraises,  que  l'on 
aura  clioisîes  très  mûres,  et  les  mélanger  avec  le 
sucre;  laisser  macérer  dans  une  terrine  pendant 
trois  ou  quatre  jours.  Ajouter  alors  ralcool,  re¬ 
muer  et  décanter;  filtrer  au  papier  Josepli  jus¬ 
qu'à  parfaite  clarification  et  mettre  en  bouteilles* 

Ratafia  de  fraises  {Liqueur  par  iufursioii).  — 
Formule  1846.  — ■  Employer  : 

Knoro  coiiL’assé.  kîlogr.  1 

Cüinicllc,  ,.**..**..*.  grammes  2 

(Tir^jrlc.  . .  .  —  1 

.  Suc  de  fraises  *  .  . .  litre  1 

Eau-dc-vifl  A  (XU  .  litres  2 

JVocédé.  —  Mélanger  Talcool  et  le  Jus  de  fraises; 
ajouter  la  cannelle  et  lo  girofle,  et  laisser  infuser 
pendant  un  mois  dans  un  bocal.  Décanter  ensuite 
et  ajouter  le  sucre  concassé*  Filtrer  et  mettre  en 
bouteilles. 

Purée  de  fraises  pour  glace  (Conserve).  — 
Formule  1S47.  —  Choisir  des  fraises  rouges  et 
parfumées,  les  moins  sucrées  possible*  Les  écra¬ 
ser  avec  un  jus  de  citron  et  passer  au  tamis  fin 
ou  à  l’étamine,  de  façon  à  ne  pas  laisser  passer 
les  gi  aines,  qui  sont  une  cause  do  fermentation* 
Peser  la  purée  et  ajouter  250  grammes  de  sucre 
pilé,  par  kilogramme  de  purée  de  fraises.  Re¬ 
muer  et  metÊre  dans  des  flacons;  boucher  avec 
de  bons  bouchons,  ficeler  et  les  envelopper  de 
paille*  Les  mettre  dans  une  marmite  avec  de 
l’eau  froide  et  soumettre  cinq  minutes  à  l’ébul¬ 
lition  et  laisser  refroidir  dans  i'oau*  Les  conser¬ 
ver  couchées  à  la  cave, 

Rêmnrque.  —  Il  est  difficile,  sinon  impossible, 
de  conserver  à  la  purée  do  fraises  la  couleur 
rose.  On  supplée  à  cet  inconvénient  par  l  addi- 
tion  d'un  peu  de  carmin  dans  le  sirop,  s'il  s'agit 
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de  glace*  Ou  peut  aussi  conserver  le  jus  des 
fraises^  soit  eu  le  traitant  par  les  procédés  iiidP 
qiïés  dans  les  Jus  de  fruits  (Voir  ce  mot)^  soit 
en  mélangeant  la  purée  à  du  Jus  de  framboise. 
Jliiis  lii  niéthodo  qui  donne  le  meilleur  résultat 
comme  parfum  et  goût  est  certainement  la  pré¬ 
cédente* 


Appareil  de  fraises  è  la  crème  pour  glace* 
{OltiCi  ).  —  Formule  I84S,  —  Employer  : 

l*uïéü  de  lïiusGs  rouges.  .  *  .  .  .  litre  1  f'I 
Crùino  double  —  1 

Sucre  tu  powlre  *  .  ^  *  .  *  .  *  .  grammes  ^'175 

Procédé.  —  Faire  macérer  un  instant  le  tout 
dans  nue  terrine  et  passer  au  tamis  de  soie.  Faire 
glacer* 

Appareil  de  fraises  au  sirop  pour  glace  (Eii- 
—  formule  1849.  —  Employer  : 

Sirop  îl  t'i."  degiés.  litro  1 

Jus  de  ^  . .  . —  I  f  2 

Jus  tli!  citron . .  liomlji-c  1 

yucUiues  gouttes  de  c^irmigi. 

I*rocédé.  —  Mélanger  le  jus  ou  siï'op  de  IVaLses 
de  façon  i’i  obtenir  un  appareil  a  degrés  a 
froid.  Faire  glacer* 


Appareil  factice  pour  glace  à  la  fraise 
{GUicié},  —  Formule  (S^X  —  Employer  : 

Sirop  a  Ai  lUigics.  .  * .  litre  I 

Jus  do  citrons . iiüuiljie  2 

Qu^kpies  gouttes  de  CMi'hiiii* 

Essence  de  fraise»  Voir  Essexci:  . 


Procédé.  —  Go  Citer  l’appareil,  et  quand  il  est 
suffisamment  parfumé  faire  glacer. 


Eau  de  fraises  nffrttfchi^mttd*').  — 

Formitie  1S5L  —  Choisir  des  fraises  très  mûres 
et  les  mettre  dans  nu  linge  pour  en  e*\pi‘imer  le 
suc*  Le  mettre  dans  un  bocal  découvert  et  Pcx* 
poser  à  la  chaleur,  dans  une  éta;^ô  on  au  soleil, 
jusqu'à  ce  qifii  soit  devenu  clair;  décanter  sans 
remuer  le  dépôt  Pour  1  litre  de  suc,  ajouter 
1  litre  et  demi  d'eau  et  1  kilogramme  de  sucre. 
Remuer  le  tout^  passer  â  travers  un  linge  et 
mettre  rafraîchi!*  Eu  la  mettant  en  fiaeoiis  Jlce- 
lés,  et  soumis  cinq  iniimtes  à  l'ébullition,  cette 
boisson  se  conserve  longuement. 

Cette  boisson  est  agréable,  rarraîchissante  et 
saine  et  désaltère  très  bien  pendant  les  chaleurs. 


Fraises  au  fondant  (Petits  four  â).  —  formule 
lSâ±  —  Tremper  de  belles  fraises  dans  un  fon¬ 


dant  parfumé  au  kirsch,  les  égoutter  et  les  ran¬ 
ger  dans  de  petites  caisses  en  papier* 

Fraises  meringT.iées  (Petits  fours)*  —  Forwitde 
ISâ3.  —  Tremper  de  belles  fraises  dans  des  blancs 
d’œufs  battus  en  neige  et  les  rouler  dans  du  sucre 
à  glace  (sucre  en  poudre  passé  au  tamis  do  soie). 
Les  ranger  sur  du  papier  blanc,  recouvrant  une 
plaque;  les  faire  sécher  doucement  à  rétuve* 
Inutile  de  dire  qu'elles  doivent  être  mangée-s 
fraîches* 

La  Lune  aux  fraises  [Gdfean  en  surprise).  — 
Formule  1854.  —  Xepas  confondre  avec  d'autres. 
—  Préparer  de  la  pâte  de  îltlan  (Voir  ce  motj. 
Faire  cuire  une  partie  dans  un  moule  uni,  rond, 
évasé  et  plat.  Lorsque  le  gâteau  est  cuit  et  froid, 
en  détailler  une  deinî-luiie,  le  glacer  à  blanc  et 
badigeonner  les  yeux  en  noir  au  chocolat,  et;  la 
bouche  et  la  langue  avec  de  la  glace  à  la  fraise* 
Faire  cuire,  d'autre  part,  dans  un  moule  demi* 
sphérique,  do  la  meme  pâte,  en  ayant  soin  de 
foncer  le  moule  d’une  couche  de  pâte  asse^ï 
épaisse  et  remplir  le  milieu  de  noyaux  de  cerises, 
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de  laçou  à  obtenir  une  croûte  concave.  Recom¬ 
mencer  Topé  ration  de  façon  à  obtenir  deux  moi¬ 
tiés  pareilles,  les  coller  rune  contre  l'autre  avec 
du  sucre  cuit  au  cassé.  Ebrécher  une  petite  par¬ 
tie  de  façon  à  conserver  une  ouverture.  Laisser 
ralfermir. 

Faire  cuire  5C0 grammes  de  sucre  ausoulié;  le 
verser  sur  le  même  poids  de  fraises  des  Alpes, 
Laisser  refroidi Dècaïuer  et  recuire  le  sucre; 
reverser  sur  les  fraises*  Laisser  refroidir  et  ajou¬ 
ter  1  décilitre  de  marasquin.  Remuer  et  dix  mi¬ 
nutes  avant  de  servir  mcitre  les  fraises  dan.i  la 
croûte,  fermer  rouverture  et  glacer  la  boule 
avec  une  glace  rose-pûle;  en  dessiner  un  visage. 
Coller  la  demi-lune  sur  nu  plat  long,  et  poseï-  la 
tète  à  côté.  Faire  couler  sur  le  pJat  une  gelée  de 
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fraises.  Faire  refroidir  et  servir.  Cet  entremets 
délicieux  fait  la  joie  des  jeunes  gens* 


Fraisalia  {Oàfetni  tntx  —  Fovnmle 

Î865.  —  Employer  : 


Sucre  eu  poudre  . 

Aiuandes  pilles . *  .  .  .  .  —  50 

Farine  flne  —  UW 

Beurre  fui  .  . *  .  ,  .  .  —  250 

Fraises  rouges  —  500 

Crème  double . tlécililres  2 

(Eufs  frais  ............  nombre  4 

QueUiues  gouttes  do  carmin. 

Quelques  gouttes  d^essence  de  iVaises. 


Procédé.  —  Mettre  les  œufs  et  le  sucre  et  fouet¬ 
ter  sur  feu  doux  de  façon  à  faire  monter  la  masse  \ 
ajouter  alors  les  amandes^  un  peu  de  carmin  et 
d'essence,  et  en  même  temps  la  farine  en  pluie 
et  le  beurre  fondu  à  la  noisette*  Mélanger  et 
coucher  la  pâte  dans  un  ou  plusieurs  moules  â 
Savarin  et  faire  cuire  dans  un  four  doux.  DémoU’ 
Jer  le  gâteau  sur  un  fond  en  pâte  d'office,  le  gla¬ 
cer  au  fondant  rose*  F'ouetter  la  crème  et  passer 
au  tamis  un  tiers  des  fraises;  niéhinger  la  purée 
de  fraises  à  la  crème  en  ajoutant  les  fraises  en¬ 
tières  et  garnir  le  puits  avec  cet  appareil. 


Biscuit  â  la  fraise,  Biscotte,  Pondant,  Crème. 
—  (Voir  ces  mots). 


Fraises  au  citron  de  rvshmr^àd'^, — 

Formtth  ÎSù9.  —  Ecraser  sur  sou  assiette  une 
partie  des  fraises;  les  saupoudrer  de  sucre  et  y 
faire  couler  le  jus  d'un  demi-cîtron.  Mélanger  le 
tout.  Le  jus  de  citron  communi(|iie  un  goiit  ai- 
grelet  très  agréable. 

Fraises  à  la  crème  fraîche  -  For- 

male  ISGO.  —  Passer  au  tamis  une  partie  des 
fraises  et  mettre  hi  purée  avec  la  erèine,  les 
fraises  entières  et  du  sucre  en  poudre,  le  tout 
dans  un  saladier;  et  sur  son  assiette,  dans  un  res¬ 
taurant,  remuer  et,  sans  attendre,  vous  saurez 
ensuite  ce  qu’il  faut  en  faire* 

Fraises  au  fromage  blanc  {Dmsert  de  rvs- 
—  Formule  I8GL  —  Si  Ton  se  trouvée  a 
Paris,  l  été^dansiin  des  restaurants  qui  pullulent, 
on  vous  oiïViru  invariablement  comme  dessert 
des  fraises  et  du  fromage  à  la  crème  ou  un 
suisse  >  â  la  crème;  fromage  qui,  disoiis-îe  en 
passant,  est  inconnu  dans  la  patrie  des  Suisses* 
Faites-vous  servir  l'un  et  l’autre,  accompagné 
de  sucre  en  poudre;  verser  les  frahes  et  le  sucre 
dans  le  fromage  à  la  crème  et  mélanger  le  tout* 
(^UG  les  dames  ne  craignent  pas  ce  petit  manège 
de  cuisine  improvisée,  elle.s  n’en  paraîtront  que 
plus  sédni.santcs. 


Fraises  au  vin  de  Champagne  (/irs-s^o  /).  — 
Formule  saladier  de  belles  fraises, 

mettre  une  quantité  suffisante  de  sucre  concassé 
et  légèrement  mouillé  pour  on  provoquer  la  dé¬ 
sagrégation.  Ajouter  à  cette  macération  une  pu¬ 
rée  de  fraises  que  l'on  aura  obtenue  en  passant 
au  tamis  les  plus  mûres.  Sauter  les  fraises  de 
temps  en  temps,  en  les  laissant  înacéJ‘er,  afin 
d'obtenir  un  sirop  très  sucré  et  corsé.  Au  mo¬ 
ment  de  servir,  y  'verser  deux  coupes  de  vin 
mousseux  de  Champagne.  Itemiicr  et  servir  de 
suite.  Cet  entremets  sera  accueilli  le  sourire  aux 
lèvres, 

Fraises  au  marasquin  —  Fur  mule 

iSô7,  “  Procédé  ijéuûrtd.  —  Passer  au  tamis  une 
partie  des  fraises  ;  mettre  la  purée  dans  un  sala¬ 
dier  avec  les  fraises  entières  et  du  suerc,  I.iais- 
ser  macérer.  Au  moment  de  servi i',  ajoiiler  un 
verre  â  bordeaux  de  marasquin* 

Fraises  au  cognac  {Fesn  H  de  resUiuntui).  — 
Formule  1858,  —  Ecraser  sin'  son  assiette  une 
partie  des  fraises,  les  saupoudrer  de  sucre,  y 
ajouter  un  peu  de  cognac  et  remuer. 


Pain  de  fraises  à  la  Fontange  {F ut  remet. su- 
Lié),  —  Formtile  —  Emplir  un  moule  à  char¬ 
lotte  de  fraises  et  préiiarer  une  gelée  feimie  et 
limpide  en  marasquin,  et  lorsqu'elle  sera  .sur  le 
point  de  SC  coaguler,  remplir  la  timbale  et  laisser 
geler  en  lieu  froid,  et  démouler  .sur  utie  serviette 
à  franges,  Servir  séparément  une  compote  de 
IVîimt toises  glacées.  (Cliarles  Le  ^^énérbal.) 


FRAISER,  r.  de  />v‘.svf.q  dérivé  du  passif 
ff  itdere^  bnscJ\  —  Action  de  briser,  séparer  la 
pâte  en  la  pètrissanf  avec  la  paume  de  la  inaiu 
(fitj.  fïTrv). 

{iiueiques-uiis  di.sent/Vosr  r,  par  rapport  â  rijis- 
truinent  de  fer  appelé  dont  les  boulangers 
se  servent  pour  i acier  le  pétrin.  Cette  appella¬ 
tion  est  impropre  s'il  s'agit  de  la  pâte*  P'ru.Ker  e.st 
Faction  de  racler  avec  la  Irase,  tandis  que  frtu^ 
xrr  est  Faction  de  péti'ir  la  pâte  en  s<ms  in¬ 
verse. 


FRAMBOiSE,  s.  /'.  (IiuhuJi  htœuÿ;  .yd .  AW. 
Ilindret'i-r ;  niigL  rif^vpbei  r//;  rus.  muiha*  •  ital*  /tnu- 
piom;  esp.  frumiHie^ot.  —  Fruit  du  framboisier. 
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arbrisseau  épineux  de  la  famille  des  rosacées. 
On  en  distingue  deux  principales  variétés  :  le 
framlmshr  J{fh'tj  off\  à  gros  fruits^  et  le  t'nnnhai- 
.^hf^  O'est  une  plante  rustique  extrême¬ 

ment  féconde-  Il  y  a  des  framboises  rouges  et 
des  bliinehos  ou  jaunes. 


Atnflffsi'  i  hhtüqtdf.—’  UaiJtilyse  à  laquelle  nous 
avons  soumis  dts  framboises  a  constaté  sur 
I  (X)  parties  r 


4  a  m 

SlU’l-C.  .  .  . 
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Sucre.  .  * . .  .  ,  2S.1SI 


Hygiène.  —  La  framboise,  comme  tous  les 
fruits  sucrés  et  acidulés^  est  rafraîchissante, 
suaY’'e-  délicate  et  douce-  L'un  des  seuls  iiicom 
vénients  qu'ait  la  framboise,  c'est  qu  aussitôt 
mûre,  et  généralement  les  plus  belles,  sont  at¬ 
taquées  par  les  vers.  Cette  défectuosité  est  la 
principale  cause  qui  empêche  de  les  servir 
comme  fruit  de  dessert- 


l’ij;.  —  l-D  ir-visajju  «to  In  pfitii. 


Usage  C'IJlinaikk.  —  On  en  fait  des  contiturcs, 
des  siropSj  des  marmelades,  dos  compotes  et  des 
gelées,  des  jus  conservés  et  des  glaces;  pour 
toutes  les  méthodes  on  suit  a  peu  près,  en  tout 
et  pour  tout,  les  prescriptions  indiquées  au  mot 
F14AISE  (Voir  ce  motî-  Cependant  \’'oici  quelques 
inétl iodes  : 

Compotes  de  framboises. —  Formule  îSôîl— 
Frcndre  de  belles  framboises,  grosses,  mures  à 


point  et  fraîchement  cueillies;  retirer  les  queues? 
arranger  les  fruits  dans  des  bouteilles  à  conv 
potes,  de  manière  à  les  remplir  le  plus  possible, 
saii-s  cependant  les  tasser  ni  les  écraser;  rem¬ 
plir  ensuite  les  bouteilles  d'un  sirop  de  sucre 
fondu  et  pesé  h  froid  à  30  degrés;  boucher,  lice- 
1er  et  passer  à  L'ébulIitlon  (trois  minutes  comp¬ 
tées  de  bouillon),  ou  à  la  vapeur  en  faisant  moin 
ter  le  thermomètre  à  U8  degrés.  Aussitôt  l'ébullî' 
tîon  terminée,  retirer  les  bouteilles  de  l'eau  ou 
de  rarmoic  e  à  vapeur  en  ayant  soin  d'éviter  les 
courants  d'air  qui  sont  susceptibles  de  faire  cas¬ 
ser  les  bouteilles. 


Conâture  de  framboises.  —  P^ormule  tS64. 
Employer  ; 

riaiiilsuib'GS  inoudéüs  kilogr.  1 


Procédé.  —  Prendre  de  grosses  framboises  bien 
ni  lires,  quoique  fermes  et  fraîchement  cueillîeg; 
enlever  les  queues,  les  mettre  dans  un  poêlon; 
cuire  le  sucre  au  soufflé  et  le  verser  dessus;  en¬ 
suite  faire  chauffer  le  tout  très  doucement  sur 
un  feu  doux  ou  au  bain-marie,  afin  que  le  sucre 
pénètre  bien.  Le  lendemain,  égoutter  les  fram¬ 
boises  le  plus  doucement  possible;  ajouter  au 
sirop  la  même  quantité  de  jus  de  groseilles  pour 
gelée,  cuire  à  la  grande  nappe,  mettre  les  fram¬ 
boises,  donner  un  bouillon  très  léger  et  mettre 
en  pots,  iceouvrir  de  gelée  de  groseilles.  Après 
refroidissement  complet,  couvrir  les  pots  et  les 
placer  dans  un  endroit  sec  et  frais. 

Framboises  à  Feau-de-vie-  —  Formule 
—  Employer  ; 

-Jud  (II!  iViiiiiltoisffi.  iitrcH  2 

.Vlcool  A  S. J" . .  ,  .  .  “  1 

Sui‘i'C  t'onrüssé .  .  kïlogr. 

Procédé.  —  h’^aire  fondre  le  sucre  a  froid  avec 
le  jus  de  framboises,  ce  qui  produit  un  sirop  é 
28  ou  Jin  degrés.  Après  dissolution  complète,  mé¬ 
langer  ralcool,  ce  qui  donne  une  liqueur  ayant 
pi  degrés  de  sucre,  avec  laquelle  on  arrose  des 
framboises  préalablement  mises  en  bocaux  avec 
ou  sans  les  queues  (il  est  essentiel  qu'elles  bai¬ 
gnent  très  largement);  boucher  les  bocaux  que 
l'on  place  dans  un  lieu  frais  et  surtout  à  l'abri 
de  la  lumière  solaire.  Les  framboises  montent, 
eu  se  racco]  nissant,  a  la  surface  du  liquide,  mais 
]>eu  de  jours  après  on  les  voit  redescendre  bien 
rondes  et  très  fermes- 

Les  framboises  à  reatude-vîe  sont  trempées 
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au  fondant  et  servent  eiiSLiitü  a  i^arnîr  des  car¬ 
tons  frappés  pour  tliéâtJ  G.  (Ed,  LacoinmeO 


FRAMBOtSINE  —  Forinnle  1860.  — 

Faire  une  p/ite  a  biscuit  génois.  La  conclrer  dans 
lin  môiile  plcal  et  rond.  Travailler  du  beurre  avec 
un  jus  ou  sirop  de  framboise  et,  lorsque  le  bis¬ 
cuit  est  froid,  le  couper  horizon talemeut  eu  trois 
tranches;  le  fourrer  avec  le  beurre  fi  ainboïsé.  Le 
mascjuei'  dessus  en  formant  un  dôme,  avec  de  la 
meringue  italienne  (Voir  ce  mot),  et  le  décorer 
en  formant  de  petits  poînts.Masquer  le  tour  avec 
de  l  abricot  et  le  cassoncr,  cf est- h-dire  le  sau¬ 
poudrer  de  cassonade. 


FRANCATU,  s.f,  —  Variété  de  pomme,  dure, 
coriace  et  de  mauvais  goût,  qui  se  conserve  long¬ 
temps  et  sort  pour  les  préparations  culinaires  h 
la  fin  de  riiivor. 


FRANCHE-COMTÉ  (aéog. 

Cette  ancienne  province  j>roduit  des  vins  blancs 
de  deuxième  classe,  qui  sont  :  Cliateau-Chaions, 
Arbois  et  Fupilien  (dura),  et  com[^orte  de  Li  i\ 
lo  degrés*  Les  vins  rouges  ordinaires  de  pre¬ 
mière  qualité  sont  :  Arbois,  Salins  (Jura).  Les 
vins  rouges  plus  ordinaires  sont  :  I/Etoüe,  r)uin- 
tigny  (Jura),  comportant  de  15  à  17  degrés  d'al¬ 
cool. 


FRANCiLLON  (Sidadt^  â  1  a).  ^  Formulé  JS€7. 
—  Cuire  dans  du  bouillon  des  pommes  de  terre 
épluchées,  les  couper  en  tranches  et  l 's  assaison¬ 
ner  chaudes  de  poivre,  de  sel,  vinaigre,  huile  et 
un  peu  de  vin  blanc;  ajouter  des  fines  herbes 
contenant  de  l'estragon  (non  du  persil).  Faire 
blanchir  en  mémo  temps  de  belles  moules  fraP 
ches  dans  un  verre  de  vin  blanc,  jus  de  citron, 
poivre  et  céleri.  Les  égomter  et  les  ajouter  il  la 
salade  de  pommes  de  terre  dans  la  proportion 
d’un  tiers.  Remuer  le  tout;  dresser  la  salade  et  la 
décorer  de  trois  couronnes  do  rondelles,  de  trufïes 
coupées  h  remporte  piéce. 


FRANÇOIS  1“'' ù  ht\  —  Faymnle  JS6S. 
—  Employer  : 


Sucre  eu  jïonrtte  . . .  . 

grainiinesi 

L>;ïO 

Rciirrc  iiii .  . 

{ 2r) 

AîuenUes  doutes . 

— 

mi 

Farine  de  riz.  . . 

— 

170 

Kucit  vanillé. 

;î 

Œufs,  . . 

noinlire 

i; 

Lait . 

dèeilii;  rts 

2 

Procédé,  —  ^lettre  dans  une  bassine  les  œufs, 
les  sucres,  les  amandes  pilées  avec  îe  laît  et  faire 
monter  sur  un  feu  doux  on  battant  toujours.  Lors¬ 
que  la  masse  est  mousseuse,  faire  fondre  le  beurre 
et  faire  tomber  Ja  farine  en  pluie  en  ajoutant  le 
beurre.  Coucher  l'appareil  dans  des  moules  plats 
é  biscuits;  les  faire  cuire  a  four  chaud;  les  laisser 
refroidir  et  les  fourrer  avec  Tappareil  suivant  : 


La  crème.  —  Formule 

Sucre  en  poihli  e  .... 

Fîiihici.  ........ 

PisUche  ......... 

Vîinilk.  . . 

Lnit  . . 

Jaunes  d’uni  fa . 


1869.  - —  Employer  : 

....  gi'finnnes 
....  —  .iO 

^  .  .  .  —  m 

H  .  .  .  i^oiisse  1 

....  litre  lj'2 

....  uombi'fi  B 


ProcédiK  —  Mettre  dans  la  casserole  le  lait,  le 
sucre,  la  %‘'anille,  les  foufs  et  la  farine*  Les  faire 
lier  sur  le  feu  avec  les  pistaches  pilées  et  légè¬ 
rement  verdies  avec  du  vert  d'épinard.  Faire 
refroidir  et  couper  Im  gâteaux  en  trois  tranches, 
les  fourrer  largement  et  les  remettre  a  leur  jux¬ 
taposition,  Glacer  les  gâteaux  avec  l'appareil 
suivant  : 


La  glace*  “ — ■  Formule  1870.  ■ —  Employer  : 

Bucrc  à  gbii’o.  . . .  .  .  *  grjtnnnns  nK) 

Huxa’fi  vanille*  --  i.)-, 

l’jstaelies.  . .  . 

blancs  dVetifs . .  noinbici  4 

Procédé.  —  Travailler  le  tout  onstnnbJe  en  lui 
donnant  une  teinte  vert-tendre  et  glacer  les  gâ¬ 
teaux. 


FRANCOLIN  {fl  al  Hua  cori/Iorum}.  —  Oiseau 
de  la  grosseur  de  la  perdrix,  très  commun  dans 
les  pays  chauds.  Un  en  trouve  surtout  en  Es¬ 
pagne,  en  Italie,  Sicile  et  Venise,  en  Urère.  11 
liabitc  les  faillis  où  il  y  a  beaucoup  de  coudriers. 
Très  estimé  des  Romains  et  des  Gi-ecs,  le  fruu- 
coihi  passait  chez  eux  comme  Vnn  des  plus  ex¬ 
quis  des  gilûers.  Tl  se  prépare  comme  la  perdrix, 

FRANC  RÉAL,  s.f.  —  l'ariété  de  poire  peu 
estimée,  Tl  y  en  a  deux  sortes  :  rime  d’Inver  et 
raiitre  d'été. 


FRANGIPANE* —  Autrefois  essence  tirée  d'un 
arbrisseau  des  îles  d’Amérique,  frumffpifu/  plu- 
merntf  famille  des  opocynéos,  dont  on  se  servait 
pour  parfumer  les  gants.  C’est  à  tort  que  l'on  a 
voulu  attribuer  l’invention  de  ce  parfum  au  petit 
m'a  (Ig  Mut'fo  FruufjipanL  La  confiserie  s’en  em¬ 
para  et  en  fit  l'objet  d'une  crème  spéciale  pour 
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ganiii  des  gâteaux;  mais  la  pâtisserie  moderne 
a  renoncé  à  ce  par  Pu  m  de  coifîeui'  pour  ne  con¬ 
server  de  primitif  que  la  crùinc  (Voir  ce  mot). 
On  la  parfume  avec  toutes  sortes  d'aromatcSj  â 
la  vanille,  â  la  fleur  d’oranger,  au  niarasquîTi,  â 
la  fl  amboisOj  â  la  fraise^  â  l'aman clCy  â  la  noi¬ 
sette,  etc. 

Gâteau  frangipane  à  la  vanille.  —  Formule 
ÎS7Î.  —  Procédé  {fétférftl.  —  Faire  t*5U  grammes 
de  pâte  à  feuHlctage  fin  (Voir  ce  mot),  lui  don¬ 
ner  six  tonr.s,  rabaisser,  la  couper  en  deux  et 
Ibncer  un  lilaf-foud^  avec  rune  des  parties  de  la 
pâte;  la  garnii^  d'une  crème  frangipane  â  la  va¬ 
nille  {Voir Informulé  P2î8)j  dans  laquelle  on  aura 
ajouté  des  macarons  broyés.  j\roiuller  les  Itords 
et  recouvrir  de  Tautre  abaisse;  découper  Tcxcé- 
dent  avec  le  petit  coutoau  et  caiineler  le  tour. 
Dorer  le  dessus  et  saupoudrer  d  amandes  ha¬ 
chées.  Cuire  dans  un  four  mof/ru. 

Gâteau  frangipane  aux  pistaches  (Eotre^ 
jnêts),  —  Formule  IS72.  —  Préparer  la  pâte 
comme  dans  le  précédent  gâteau ,  ajouter  â  la 
crème  frangipane  de  la  /hrunde  Î278  un  pou  d’eau 
de  fleiir.s  d  oranger,  et  saupoudrer  le  gâteau  avec 
des  pistacbes  bâchées. 

Jiemarfjfitû.  — On  vnvle  ainsi  â  riiinnî  Tarome 
de  la  crème  et  le  décor  qui  en  déterminent  le 
nom.  Pour  les  gâteaux  fomrés  â  la  frangipane 
on  doit  les  piquer  avec  le  petit  couteau  aussitôt 
qu'ils  commencent  â  monter  pour  éviter  le  gon¬ 
flement. 

Gâteau  à  la  frangipane  {PâP.^'-iene).  —  For¬ 
mule  î><7d.  —  Préparer  une  bande  de  pâte  feuil¬ 
letée  abaissée;  la  garnir  d'une  crème  frangipane 
â  l'eau  de  deuiV  d'oranger;  mouiller  les  bords; 
la  recouvrir  d'une  autre  abaisse;  souder  les  bords 
et  quadriller  le  dessus  avec  le  dos  de  la  lame  du 
eoiTteau.  Dorer  et  faire  cuire.  On  la  coupe  par 
Iranches  et  on  la  met  â  la  disposition  du  public. 
C'est  une  pâtisserie  de  detail. 

i« 

FRANKENTAL,  s.  m.,  aussi  appelé  i^chir^rrtSf 
hlaHet\  froilbrjf  Wehckf  i'j  ho<r  odet%  —  Cépage  du 
Uliin,  également  cultivé  en  Autriche.  Les  Au- 
ghiis  le  cultivent  en  serre  pour  la  beauté  de  ses 
grappes,  il  est  connu  sous  les  noms  de  InooHsj 
hhtcl-  Jlamlmri}.  On  le  connaît  aussi  sous  le  nom 
de  cltot^seîas  hît'u  de  Witidi^ûr, 

Ses  (irappr,-*  sont  grosses,  courtes,  ailées,  pé¬ 
doncule  long  et  de  force  moyenne;  ses  (fraênu 


gros,  quelquefois  extraordinairemeut  gros,  de 
foiine  sphéiique  ou  ellipsoïde;  la  pectu  épaisse, 
consistante,  d'un  rouge  violet,  puis  noir  â  par¬ 
faite  maturité;  sa  juteuse  est  plus  ou  moins 
sucrée.  Gest  un  raisin  de  parade,  le  vin  qu'il 
donne  est  très  ordinaire. 


FRANKLIN  {frideeiu  fi  ïa).  —  Formule  IS7d,  — 
Employer  : 

Bai  vii  en  poadvo 

.Snmïdfl  vaiiilla .  —  2.'j 

-tinaud^:!4  douces  ii^oiidêes.  ....  —  iSlü 

blaiicü  fPirufs  . .  notnbro  U 


Procédé.  —  Piler  les  amandes  dans  le  mortiei' 
avec  le  sucre  en  pondre  et  uii  bLanc  d'oeuf  ou 
doux.  Travailler  le  tout  dans  une  terrine  avec 
les  blancs.  Foncer  des  cercles  â  lîans  avec  une 
pâte  brisée;  l'abricobu’  d'une  couche  de  marme¬ 
lade  et  mettre  rapparcil  aux  amandes  dessus. 
Cuire  dans  un  four  moi^êu.  Retirer  le  cercle  et 
glacer  le  gâteau  dhine  glace  au  kirsch. 


FRAPPÉ,  ÊE,  p.  p,  —  Qui  est  saisi,  surpris;  de 
frapper.  Une  carafe  frappée;  frapper  du  vin  de 
Cliampagiiej  le  mettre  dans  un  seau  avec  de  la 
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i;liicc  et  fl  U  sel;  frapper  une  bon  teille  fie  vin  en 
la  mettant  dans  une  conijiosition  ehimiqtic. 

On  fait  aussi  des  seau.\  en  Chnstotlc  ai^ïontê, 
lie  forme  droite,  à  pied  de  boue  et  à  l’ond  eiselé. 
Pour  être  servis  sur  table  ces  soi  tes  de  seaux 
en  métal  ar l’enté  fout.  le  plus  bel  effet. 

Telle  est  enti-e  autre  la  forme  à  inédaïllon  ci¬ 
selé,  sans  anse.  (\’oîr/n/-  r>7'a,) 

FRASCATI— 1  ^âtissîer  gladcr  italien;  il  fondu 
nnc  maison  a  Paris,  qui  eut  nne  gi  ando  célébrité. 

Filet  de  bœuf  à  laFrascati  (CuL'i.ffe  piitf.s.wr). 
rùniiule  lS7ô^  —  A  rorîgînc,  le  tilet  de  bœuf  pi¬ 
qué  était  bi  aisé  au  vin  de  .Madère  (Voir  uhaiskiO^ 
on  le  glanait  et  on  le  guriiis.sait  de  pointes  d’as¬ 
perges  en  bottillons,  de  trntïes  et  d’escalopes  de 
foie  gras  frais  sautées.  Le  blet  garni  d*attêlets 
était  servi  li  la  française. 

Filet  de  bœuf  à  la  Frascati  {(-n/s. 

—  Formule  —  Piquer  et  rolîi"  à  point  un 

filet  de  bœuf:  le  tailler  en  laissant  un  troiiqon  a 
la  tète  et  remettre  les  tranelics  à  leur  juxtaposi- 
Eiou.  Glacer  le  blet  et  dresser  autour  une  cou¬ 
ronne  d’escalopes  de  foie  gras  frais  sautées  au 
vin  de  j^ladère,  décorées  do  truftes  éplucliées  et 
glacées  dans  une  demi-giace.  Surmouter  la  tète 
du  filet  d'un  petit  attelet  garni  d'une  trutle*  Ser¬ 
vir  séparément  une  sauce  demi-glace  au  vin  de 
Al  a  dère. 

Ce  blet  réussit  suï  tout  pour  les  tables  d'botc, 
les  repas  de  corps  et  les  familles  nombreusos. 

Filet  de  bœuf  à  la  Frascati  {ùtis.  d*'  i  rslitu- 
nmt).  —  Formule  ÎS77.  —  Pôtlr  un  filet  de  bœuf 
piqué,  en  le  laissant  saignant.  Préiiarer  dans  un 
bain-marie  une  sauco  demî-gluce,  riche,  au  vin 
de  Aladère,  Icgèremcnt  pimentée,  dans  laquelle 
on  met  de  belles  moitiés  de  truüés  épluçliécs. 
Au  moment  du  service,  faire  sautei'  des  esca¬ 
lopes  de  foie  gras  coupées  en  rondelles*  Dresser 
pour  chaque  portion  une  tranelie  de  blet  de  bœuf, 
sur  laquelle  on  pose  le  foie  gras  surmonté  d'une 
moité  de  trulfe  et  saucer  dessus. 

Remarque. —  Ces  deux  dernières  formules,  mo¬ 
difiées  par  moi-même ,  ont  donné  des  résultats 
très  satisfaisants,  tant  au  point  de  vue  de  l  exquL 
site  qu’é,  celui  de  la  pratique  culinaire. 

Gâtean  Frascati  à>  la  crème  {Kutromfds). — 
Formule  IS78,  —  Coucher  une  pâte  à  luscuit  gé¬ 
nois  dans  trois  moules  ronds,  creux  au  milieu; 
les  mettre  sur  un  fond  vert  en  pâte  sèche.  (4  lacer 


au  kijsel],  garnii  le  puits  frinu*  crème  âlavaiiilleâ 
Saint-Iîonoré.  !  ïécorer  le  so]n  met  avec  des  feuilles 
de  chène  vertes  en  pâle  d'aimmde,  et  faire  des 
glands  jaunes  ou  roses  avec  la  même  pâte  et  eii 
tresser  une  couioune.  Finir  de  garnir  le  milieu 
avi'i'  de  la  crème  eu  pyramide  en  se  sei  viint 
de  la  cnillèi'c* 


Gâteau  à  la  Frascati  (Kuttrmt  fs].  ~  èbr- 
7uuli'  ÎS79.  —  Employer  : 

Gii  potulrc ,  ........  200 

Sucre  vniiillè.  . .  -  'yn 

Hciuyv.  foiidii .  — 

l-’finue  laniisLG .  _  ‘üki 

l’niita  I  (mütH  hachâs  .......  — 

J:umcs  U'ieurs  ..........  iiouiUrc  ÎO 

nLim  «  iru  nfs. .  ^  U 


Procédé. —  .Mettre  lc.s  sucres  dans  une  terrine 
avec  les  œufs  et  travailler  â  lioid  jusqu'à  ce  que 
la  masse  soit  mousseuse;  ajouter  alors  les  fruits 
hachés  menus  et  travailler  eneore;  enbn,  verser 
le  beurre  fondu  on  faisant  tomber  la  farine  en 
pluie.  Ifemucr  et  coucher  la  pâte  dans  des  moules 
à  savarin,  et  faire  cuire  dans  un  four  moyen. 
Aussitôt  froids,  abricoter  les  gâteaux,  et  masquer 
de  cassonade  le  tour  et  l'intérieur.  Décorer  le 
dessus  avec  des  fruits  contUs. 

FRASE,  .V.  /I  —  Outil  en  acier  ou  en  fer,  avec 
lequel  on  racle  le  pétrin  pour  le  nettoyer.  Le  dé- 
clict  obtenu  sert  â  taire  lù  fnfxaqe;  pâte  grume¬ 
leuse,  que  Ton  hoiuogéïiéise  en  /ndstnif.  (Voir 
Fk.\ïsej{.) 

1 

FRAYERE,  à'.  f.  ^  Fosse  erensée  par  le  sau¬ 
mon  femelle  â  Ihige  adulte  au  moment  delà  pro¬ 
duction  du  frai,  alors  qu’il  a  atteint  dO  centimètres 
de  longueur  au  minîmum. 

FRELATÉ,  ÉE,  r.  w,  et  f. —  Giïi  altéré  par 
mélange  de  corps  étrangers.  Transvaser,  clari- 
lier  et  filtrer,  sont  les  manipulations  du  frrlafr- 
meut  après  avoir  mélangé  aux  substances  natu¬ 
relles  des  produits  artibcieîs. 

I* 

FREMIR,  r*  w.  —  Action  de  faire  produire  un 
I  bruit  de  vacillation  â  un  liquide  sans  le  mettre 
en  ébullition.  L'eau  fréfuit  quant  une  agitation 
se  produit  â  la  surface.  On  maînUent  roauyVM^- 
/ïï/Wfii^fGorsque  l'on  veut  pocher  certaines  farces 
délicates.  L'état  fréml^mfut  d’im  liquide  est  celui 
qui  cmpèciio  la  boursoufflure  des  pains  et  des 
soufflés  cuits  au  bain-marie.  Le  fré})ii:s.^emeftf  est 
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le  si^^nc  des  denners  degrés  de  chaleur  (1)5)  avant 
de  passer  à  rébullîtion  qui  s'obtient  à  100  degrés. 


FRENE  ,  VI.  fn'-ft  iFnuvltnts  i^œcvLFior).  — 
Le  frêne,  très  commun  en  Europe,  était  regardé 
coniine  rembléine  de  la  force  par  les  Romains. 
Virgile  l'a  chanté,  de  même  que  Uapîn  et  Va- 


nîère,  poètes  fraTi!;aîs. 


I/SAGE  ALiMKNTAliiE,  —  On  emploie  les  jeunes 
iciiilles  en  thélforme,  les  jeunes  pousses  comme 
légumes  et  les  graines  comme  condimciih  II  dé¬ 
roule  des  frênes  une  résine  qui  n'est  autre  que  la 
manne.  On  fait  une  incision  h  rai  brc  et  on  reçoit 
la  résine  dans  uu  pot;  on  la  fait  séclier  poui'  la 
conserver. 


Thé  de  feuilles  de  frêne* —  Fui  niuJe  ISrS^f. — 
Cueillir  de  jetmes  feuilles  de  frêne,  les  faire  sé¬ 
cher  à  Tombre*  On  s'en  sert  ï>ar  infusioiq  comme 
le  thé,  contre  1  li ydropisio  et  comme  aphrodi¬ 
siaque,  Cette  dernière  propriété  s’explique  si  Ton 
considère  que  la  feuille  de  héne  est  Tu  liment 
piéféi  é  de  la  cantharide. 

Pousses  de  frêne.  —  Fanavlë  —  Cuetb 
lir  les  jeunes  et  tendres  pousses  dû  frèiie;  les  lici' 
par  botteSj  les  rogner  de  la  mênie  longueur  et 
les  faire  cuire  à  l'eau  salée.  On  peut  les  servir 
sautées  au  beurre;  à  l'huile  et  au  vinaigre  ou  a 
la  sauce  hollandaise.  On  peut  aussi  s'en  servir 
comme  garniture  dr'  grosses  pièces  de  viande. 

Les  pous.scsont  un  petit  gofit  aigrelet  qui  nV.st 
nullement  désagréable. 

Graines  de  frêne  confites  —  Fvi  - 

mule  ÎSS'^.  —  Cueillir  les  graines  ou  .semences  ilo 
frêne  un  peu  avant  maturité;  les  meEtro  dans  un 
vase  do  grès  vernissé  avec  piment,  sef,  esti  agon* 
Faire  cuire  du  vinaigre  et  le  verser  dessus,  et 
laisser  pendant  vingt-quatre  lienrcs,  liccomnicn- 
cer  Topé  ration  pendant  cinq  Jours;  le  sixième 
Jour,  on  y  mettra  du  vinaigre  froid  et  naturel. 
Boucher  le  pot  et  conseï  ver  en  Heu  trais. 

FRESQUIN,  s.  üL  {Fph’t'i  ff').  —  Sorte  de  fu¬ 
taille  de  bois  blanc  servant  à  expédier  du  sucre, 
du  beurre  salé  ou  d'autres  denrées  alimentaires. 


FRESSURE]  f.  On  dit  aussi 

L'eascnilile  des  viscères  de  l'estomac 
des  animaux  de  boucdieric:  les  poiimonSj  le  foie, 
la  rate,  le  rieur,  qui  se  tiennent  ensemble.  Pour 
les  préparations  culinaires,  voir  h‘s  mots  moi  , 
i  u:ri;  et  l  Ou:. 


FRETIN,  nt.  (fVc/n).  —  Les  pécheurs  dési¬ 
gnent  par  ce  mot  tous  les  poissons  de  petite 
taille,  qu'on  ne  saurait  manger  autrement  que 
frits, 

FRÉZAL,  H.  vin  {(tfifi'aff)*  —  Forvfttte  ISSè** 
Emiîloyer  : 


fbusins  df  Malsiga  CqsUiclm'ü  .  ,  ,  ,  graiumcs 
Alliniîd^îS  lloiKTW 

Biïcre  en  pnndrr . .  “  5.1- > 

IkiuiTç  tondu.  . .  - 

Kirsidi,  . dêcilinci  1 

diiiTs  iVak  . .  .  .  _  .  noiidnc  K! 


Procikii^.  —  Piler  les  raisins  de  Malaga  avec 
trois  œufs  inLs  un  a  un;  l  éserversnr  une  assiotle. 
Piler  les  amandes  aveœ  deux  œufs*  Travailler 
dams  une  terrine  le  sucre  en  poudre  avec  huit 
Jaunes  crumfs;  quand  la  pâte  est  mousseuse, 
ajouter  les  raisins,  les  amandes  et  le  kirsch* 
lîattre  les  huit  blancs  d'teufs  qui  restent  et  les 
incorporer  étant  bien  fermes;  ajouter  eu  dernier 
le  beurre  fondu.  Gouclicr  la  pâte  dans  des  moules 
cil  rosaces,  et  faire  cuire  dams  un  four  mopi  v 
Lc‘S  glacer  au  kirseiq  les  badigeonner  autour 
avctMlc  la  marmelade  de  mirabelles,  sur  laquelle 
on  fixe  par  pression  avec  la  main  (Ie.s  pistaches 
iiachées. 


FREYSCHUTZï  sv  vl  tjfticé}.  —  /or* 
niufi'  îxS^.  —  Cet  entremets  exipüs  a  etc  long- 
temps  le  secret  de  spécialisLc.s. 

Employei'  : 


Siu  ns  ru  iMiudru  ^  J  ) 

(’i'suîui  ddunkï  iVfiîcho*  .*,,,.  litre  l 

ItMtfm  du  vaiiîEIr  iiüiiihre  I 

K iiinrl  do  piVHMÙro  iiualiir  ....  ddi'dûru  I 


7Vordf/t\  —  Mettre  la  crème,  le  sucre,  la  va- 
niile  dans  une  casserole  sur  le  Feu  et  remuer  jas- 
(|u'â  rébullition  sans  laissi\r  bouîHir.  lîemncr  en 
lieu  froid  et  ajouter  le  kfimel.  fîlacer  et  mouler 
dans  un  moule  de  forme  plate,  sangler,  démouler 
après  une  demi-lieure  au  moins  et  décorer  dTtne 
1  ose  blanciie  ou  rose. 


FRIAND,  Ej  liiij.  —  17 id  aime  les  aliments  dé* 
lîcats*  Se  dit  aussi  de  t  e  qui  liatiele  palais  d  une 
mainêre  délicate.  Une  viande  friande,  d  apres 
La  Fontaine  : 


Il  H(i  l’èjiHiSfiSJiîl  J’oUi'tlr  do  la  vlando, 

AJjm*  011  un  ïiiiîi  inort^-aiis  oi  ■pt'il  rrovâil  iVirnult*. 

Petits  pâtés  friands  {C/fis.  —  Far- 

unûr  “  lïéc'ouper  des  rondelles  dans  de  î;i 
]ji'Lté  à  feuilletage  abaissée;  garnir  la  motîé  de 
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ces  rojidclies  au  milieu  avec  la  farce  suivante  : 
égale  partie  de  veau^  volaille^  cliampignoiis  cuits 
et  de  moelle  crue;  haclier  le  tout  très  menu;  as- 
saisoiiuer  avec  sol  et  épices;  ajouter  un  tiers  citi 
poids  de  raisin  de  Malaga^  dont  ou  aura  extrait 
les  grains.  Piler  le  tout  en  le  mouillant  avec  un 
peu  de  crème  fraîche.  Mouiller  les  bords  des 
rondelles  et  les  couvrir  avec  l'autre  moitié;  ap¬ 
puyer  avec  le  dos  d^un  moule  à  pA[é  et  les  faire 
cuire  dans  un  four  moyeu.  Les  servir  chauds.  A 
la  rîgueLir_5  on  peut  les  manger  froids,  maïs  tou¬ 
jours  dans  la  même  journée. 

Friands  à  la  pistache  —  /br- 

mule  ÎSSG.  —  Coucher  des  biscuits  un  peu  plus 
larges  que  les  biscuits  a  la  cuillère,  les  saupou¬ 
drer  d'amandes  haeiiées;  les  faire  cuire  et  les 
tourner  sur  le  dos.  Etant  froids,  les  garnir  d'une 
crème  â  Saint-lionoré,  légèrement  verdie*  Pla¬ 
cer  à  la  pistache. 

Friands  au  moka  {PâtLssi'riv).  —  Formale 
1SS7.  —  Foncer  de  peths  moules  en  forme  de 
navette  avec  de  la  pâte  de  Milan;  les  garnir  d'a¬ 
mandes  piléeSj  de  blancs  (i  œufs,  le  tout  mélange 
avec  un  peu  de  crème  moka.  Les  faire  cuire  et 
les  glacer  au  café. 

FRIANDISE,  Ali,  Leckenuf  angl.  (hduff- 
ue^is ;  itiü,  leecoeuht.  —  GoiiÉ  pour  Ja  chère  déli¬ 
cate*  Se  dit  aussi  des  entremets  délicats,  de  la 
pâtisserie  et  des  desserts*  On  étcjvd  quelquefois 
le  sens  de  ce  mot,  en  remployant  pour  exprimer 
l'idée  d’épîeurisme  gastronomique  en  gèiiéi'al* 

FRIBOURG,  s.  m.  —  Variété  de  poire  d'iiiver. 
8e  dit  aussi  du  gâteau  suivant  : 

Fribourg  (fftUeffu  de),  —  Formule  JSS^,  — 
Employer  : 

Sucre  eu  poudre  gruiinues  loO 


Noisettes.  —  fin 

Furiiic  tamisée . .  — 


(Kiifs.  . . *  ,  .  .  .  iiüinbre  b 

Vanille. 

rrocédé,  — ‘  Travailler  le  sucre  dans  nue  ter¬ 
rine  avec  la  vanille  et  quatre  jaunes  d’œufs;  pi¬ 
ler  les  noisettes  dans  nn  mortier  avec  un  œuf  et 
les  ajouter  â  la  masse*  Fouetter  les  quatre  blanc.s 
et  les  incorporer  en  mémo  temps  que  la  farine* 
Coucher  la  pâte  dans  un  moule  â  trols-frères  et 
le  cuire  dans  un  four  moyen.  Le  glacer  â  la  va¬ 
nille. 


FRiCADELLE,  5.  /.  —  Jîoulette  de  viande  ha¬ 
chée;  ainsi  deuomméo  dans  le  nord  de  laFrnnce 
et  en  lïelgique. 

F  ri  ca  déliés  tCul^.  liehje), —  Formule  W80, — 
Hacher  ;^00  grammes  de  bœuf  bouilli,  ou  autres 
viandes  rôties  de  la  veille,  y  ajouter  le  môme  vo¬ 
lume  de  mie  de  pain  trempée  an  lait;  y  ajouter 
muscade,  poivre,  sel,  un  peu  de  sauce  ou  de  jus, 
deux  nnds  entiers,  et  bien  mélanger  le  tout,  et 
en  faire  des  boulettes  aplaties,  que  Fon  saupoudre 
do  farine  à  volonté,  ou  que  l'on  panne  api  ès  les 
avoir  passées  â  i'æiü*  On  les  fait  cuire  au  beurre 
dans  la  poêle.  Ou  les  sert  avec  une  sauce  re¬ 
levée* 


Fricadelles  â  la  crème  0//.s.  de  restfanund), 
—  Formule  1890,  —  Préparer  la  viande  hachée 
comme  ci-dessus  et  remplacer  la  mie  de  pain  par 
une  sauce  béchamelle.  Envelopper  les  boulettes 
dans  une  toile  abdominale,  épiploon,  on  panne, 
les  paner  et  les  faire  frire  à  grande  fritiiie. 


FRICANDEAU,  s,  -m.  Etymologie  fjothF/(fe  de 
frlksf  avide  ou  friand,  de  rancien  haut  allemand, 
frek;  de  Fanglo-saxon,  frecj  hardi;  anglais,  frei\ 
vif;  eu  raison  de  la  vivacité  de  la  friture.  De  là 
/r/c-of,  frtc-Uf^er.  Mais  il  y  a  lien  de  supposer 
(jiiû  la  syllabe  audeuff  est  un  dérivé  du  latin  au- 
dits^  qui,  avec  le  gothique,  a  formé  dans  Fusage 
do  la  cuisine  lomaîne  le  mot  frk'audtt>ij  de  lâ 
frkufutleifu,  —  Dans  rorigine,  le  fricandeau  était 


frit  dans  un  vase  d'oiraîii  avec  des  aromates* 
Plus  tard,  cTtait  un  inorcean  dé  veau  piqué 
de  lard  et  rôti.  De  nos  jours,  le  fricandeau  est 
un  morceau  de  viande,  le  plus  souvent  de  la 
noix  de  veau,  piquée  de  lard  et  braisée  â  glace* 
Le  fricandeau  était  connu  longtemps  avant 
rétablissement  des  léstaurants,  ce  quî  avait  (ait 
dîi'o  â  leur  apparition  : 


Daii!»  VOS3  rc^itaui'Eints  iioin^cîiu.v, 
Tous  vos  plats  août  suprùmos, 
Et  poiutaut  iüÉ3  îVkaiidoiULX 
iSoiu  toiijoiii's  les 


Ai  pour  le  fond,  ni  pour  la  forme,  cette  aJléga- 
tion  n  est  fondée,  rien  n’étant  pins  variable  au 
point  dé  vne  de  la  délicatesse  quTiu  fricandeau, 
qui  dépend  autaîit  du  genre  de  viande  que  du 
soin  qu'on  apporte  â  sa  cuisson. 


Fricandean  de  veau  (Cuie.  d$  fuble  dliâfe).  — 
Formule  18ÙF  —  Procédé  général.  —  Lever  la 
noix  dTiii  cuisseau  do  veau,  la  couper  en  deux 
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dans  \ù  sens  des  fibres;  parer  les  morceaux  et 
les  piquer  do  lard,  très  serre,  Foncer  un  sautoir 
(plat  à  sauter)  de  lard^  d'oigrnons  émincés,  et  gar¬ 
nir  des  débris  de  veau;  ajouter  le  fricandeau  et 
faire  saisir  dans  un  four  chaud  dessous,  ou  sur  le 
feu.  Quand  la  garniture  a  pris  une  belle  couleur 
dorée,  assaisonner  do  poivre  eu  grain,  de  sel  et 
d’une  gousse  d’ail,  mouiUer  le  fricandeau  avec 
de  l'eau  ou  du  bouillon  de  v'can  (pas  de  bœut); 
mettre  le  sautoir  au  fonï’  et  arroser  souvent,  eu 
ayaut  soin  de  verser  le  jus  sur  une  écumoire  ou 
sur  line  petite  passoire,  poin*  éviter  de  faire  tom¬ 
ber  sur  les  lardillons  des  fragments  du  (onq^igù. 


ifSJ.  ■—  Friiîiinik‘:»iii 


Quand  le  fricandeau  est  au  trois  quarts  cuit,  le 
mettre  dans  une  casserole  étroite  et  profonde; 
passer  le  jus  dessus  de  façon  à  le  submerger. 
Faire  réduire  ù.  glace  en  rarrosaut  souvent  Jus- 
qu'it  ce  que  le  fricandeau  soit  parfaitement  cuit. 

Découper  les  fricandeaux  cîi  les  remettant  à 
leur  juxtaposition;  les  glacer  avec  leur  fond  et 
envoyer  séparément  la  demt-glace  dans  une  sau¬ 
cière  et  la  garniture,  soit  macédoine,  petits  p<ds, 
oseille  ou  épinard  dans  un  légumier  que  Ton  pré¬ 
sentera  siinultanéanent  au  convive. 

liemarque.  —  Quel  que  soit  le  fricandeau  que 
ron  ait  à  traiter,  on  ne  doit  pas  oublier  qu'il  doit 
être  mouillé  avec  de  l'eau  ou  du  Ijouillon  obtenu 
de  la  même  viande;  qu'ÎI  faut  Fanoser  souvent 
et  laisser  tomber  glace  la  eoction;  ce  que 
l'on  obtient  en  faisant  braiser  trèsciiît  le  fricaii- 
dcam  Le  mode  indiqué  par  certains  auteurs,  de 
mottf/ier  le  à  hattfetfi'  sans  le  faire 

préalablement  saisir,  est  indigne  de  la  cuisine 
française.  On  obtient  par  ce  pi  océdé  une  viande 
bouillie  et  sans  sues. 

Petit  fricandeau  de  Yeau(C-îi/jf.  Jffhe).  ™  For- 
Hdtfe  ÎSD2.  —  En  dépeçant  une  belle  épaule  de 
veau,  on  trouve  ensevelie  une  petite  noix,  dont 
la  qualité  ne  le  cede  on  rien  à  la  noix  du  cuis¬ 
seau.  On  la  pare,  on  la  pique  a  Idanc  et  on  la 
fait  braiser  selon  la  prescription  précitée. 

Petits  fricandeaux  glacés  (CuJ.s.  de  reshm- 
ratif).  —  Fuejftiîde  îS93,  —  Dépecer  un  cuisseau 


do  veau,  ou  une  épaule,  en  ayant  sein  do  déga¬ 
ger  le.s  tendons  dans  le  sens  des  fibres.  Dénerver 
cliaque  morceau;  les  piquer  abondamment  de 
lard,  et  les  faire  braiser  comme  il  est  indiqué 
plus  haut;  passer  la  dembglaco  dans  un  bain- 
marie;  tenir  la  garniture  prête  et,  au  moment  de 
servir,  l’on  dresse  le  légume  Sur  un  plat  rond, 
sur  lequel  on  met  la  portion  de  fricandeau.  On 
sance  par  dessus  avec  la  demi-giace. 

Les  petits  fricandeaux  sont  plus  avantageuxet 
cFun  meilleur  effet  pour  lo  détail  que  les  grands. 

Fricandeau  de  dinde  {Ilattfe  cukhie).  —  For¬ 
mule  ÎS9  L  —  Couper  les  cuisses  d'une  dinde,  les 
désosser,  leur  enlever  la  peau  et  les  piquer  de 
lard.  Détacher  la  poitrine  de  la  carcasse,  la  dé¬ 
sosser;  enlever  la  peau  et  la  couper  par  le  milieu 
de  façon  a  obtenir  deux  filets.  Les  piquer  de 
lard.  Foncer  une  casserole  évasée,  de  lard,  d’oi¬ 
gnons,  de  carottes,  de  poivre  en  grains  concassés, 
d'une  gousse  dbiil  et  des  débris  hachés  de  la 
dinde.  Placer  dessus  les  fricandeaux  en  les  sou- 
poudrant  légèrement.  Faire  pincer  au  four  chaud 
ou  sur  le  feu  et  mouiller  avec  do  Fcaii.  Faire  cuire 
au  four  en  ayant  soin  d  arroser  souvent  en  pas¬ 
sant  le  jus  dans  une  passoire  sui  les  fricandeaux, 
j\u  trois  quarts  cuits,  mettre  les  fricandeaux  dans 
une  casserole  étroite  et  passer  lo  jus  dessus.  Faire 
réduire  à  glace. 

Ainsi  braisés,  les  fricandeaux  acquiérent  la 
succulence  et  la  tendreté  qui  fait  souvent  défaut 
aux  vieilles  dindes.  On  les  sert  comme  entrée  ou 
comme  relevé  garnis  de  légume. 

Fricandeau  d’antruclie  (Cuis,  de  resia  ara  al). 
—  V'^oir  la  formule  :^20. 

Fricandeau  fioid  dans  sa  gelée.  —  Formule 
_  Lorsqu'il  reste  des  fiieaiuleaux  de  la 
veille,  il  faut  avoir  soin  de  conserver  aussi  une 
partie  de  la  dcnii-glacc  qui,  mise  dans  un  bol  en 
lieu  froid,  coiistitnora  une  gelée  le  lendemain. 
On  coupe  alors  le  rrîcandeaii  par  tranches  régu¬ 
lières,  que  Fon  pose  sur  un  plat  long,  fin  le  gar¬ 
nie  d’un  cordon  de  gelée  liaidiéc,  si  elle  est  asseK 
ferme;  dans  le  cas  contraire,  on  en  garnira  les 
deux  extrémités  du  plat  seulement. 

Ce  mets  n’est  pas  sans  valeur  nutritive,  la  ge¬ 
lée  du  fricandeau,  qui  n'a  rien  de  commun  avec 
les  gelées  clarifiées,  est  bien  supérieure  a  cer¬ 
tains  chaufroids.  J'engage  donc,  môme  mes  col¬ 
lègues  travaillant  dans  les  restaurants,  à  servir 
les  fricandeaux  froids  dans  leur  propre  gelée. 

H3 
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FricaDcIeau  de  mou  (Cufs.  Ihi^. 

njide  —  On  rappelle  iuissî  ù  /// 

Lever  répideriue  eu  peau  qui  recouvre 
le  mou  de  veiui;  pitjuer  rhaqiLC  moitié  de  lai  d. 
Les  fatie  braiser  dans  mic  casserole  en  terre 
avec  ail,  lliyni,  laurier,  un  piment  et  sel  Saupou¬ 
drer  de  farine.  îtoiiiller  avec  du  vin  blanc  et  de 
Teau,  ou  de  Teau  siniplcnientj  avec  le  jus  d'un 
eîtroin  Dresser  le  mou  sur  nu  plat  rond  et  passer 
sur  les  fricandeaux.  Ce  mets  économique  n’est 
pas  à  dédaigner. 

Fricandeaux  de  pré-salé  (Of/s.  d'hôtti), — 
Formule  1R97.  —  Comme  pour  les  formules  pré- 
cédentos,  les  noix  de  mouton  piquées  ou  frican¬ 
deaux  peuvent  etremarinées*  Cependant  on  peut 
les  faire  cuire  fraîche,  mais  dans  un  cas  comme 


t'rtçaoilciUK  iltj 


dans  Tautre  elles  doivent  être  braisées j  le  fond 
doit  être  remplacé  par  un  fond  de  vcau^  de  bœuf 
ou  de  gibier  pour  leur  enlever  le  goût  particulier 
qui  persiste  dans  Je  mouton. 

Fricandeau  de  daguet.  —  FormuJe  1898.  — 
Faire  jiiariner  imo  noix  de  jeune  daim  ou  dagueb 
coupée  en  deux*  et  dont  on  aura  piqué  chaque 
moitié.  Les  faire  braiser  avec  des  débris  du  daim 
et  mouiller  avec  une  espagnole  à  gibier. 

Fricandeau  de  cerf.  —  Formule  18951-^  Le¬ 
ver  la  noix  d'un  cuissot  de  jeune  cerf,  la  parta¬ 
ger  par  le  milieu;  aplatir  légèrement  chaque 
moitié  et  les  piquer  de  lard;  les  faire  mariner 
pendant  un  jour  ou  deux  dans  une  marinade 
cuite.  Eponger  les  fricandeaux  en  les  sortant  de 
la  marinade^  les  faire  saisir^  dans  de  la  graisse; 
les  égoutter  et  garnir  de  légumes,,  sel,  poivre,  un 
clou  de  girofle,  leur  faire  prendie  couleur  et 
mouiller  avec  de  la  sauce  espagnole  à  gibier,  de 
l'eau  et  du  vin  blanc*  Quand  le  fricandeau  est  à 
peu  prés  cuit,  passer  la  sauce  et  faire  lôdiiire  à 
glace.  On  se  servira  de  ce  fond  pour  faire  une 
.sifitci'  une  etc* 

Fricandeau  de  renne.  —  Formule  1900.  — 
Suivre  exactement  les  mêmes  procédés  que  pour 
le  fricandeau  de  cerf. 
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Fricandeau  de  chamois.  —  Formule  1901.  — 
PiquO]',  faîr<‘  mariner  ci  braiser  selon  la  régie 
les  fricandeaux  et  lermiiici' comme  dans  la /or- 
mu!r  1891 

Fricandeau  de  ohevreuil—  Foninde  1903.  — 
On  appelle  plus  souvent  uoôr  tie  cArrre/fiV.  —  Pi¬ 
quer  et  faire  mai  incj'  Je  fiicandeau,  et  Je  faire 
cuire  selon  la  régdo.  On  le  sert  souvent  a  la 
sauce  genièvre,  on  a  la  crème  aigre.  (Voir  cîii'- 
VUKUIJ..) 

Remarque. —  Les  fricaiuloaux  de  chevreuil  et 
de  chamois  se  cuisent  quelquefois  sans  être  ma- 
riiiés;  on  les  sert  alors  avec  des  sauces  moins  re¬ 
levées.  On  peut  leur  appliquer  des  sauces  à  la 
crème,  comnii:'  la  mtuce  Cumherîttod ^  Sotdihf'f 
çrèiitr  (fdjn'f  tfru/rrrèj-  ou  des  siiuces  brunes, 
comme  le  fumet  de  g/hlerj  souce  H/tucr  trux 

fru/fe^ij  etc.  (Voij‘  ces  mots.)  11  est  anti-français 
et  peu  appétissant  d  associer  aux  fricandeaux, 
comme riiuliquenf  certains  auteurs,  des  [iruneaiix 
et  des  1  aisins  de  i^lalaga;  ces  amalgames  hété¬ 
rogènes  se  taisaient  alors  que  la  cuisine  n'avaît 
pas  encore  de  classification,  et  que  les  huiles 
aromatiques  et  les  essences  de  coiffeurs  étaient 
en  honneur  en  cuisine. 

Fricandeau  de  baleine  (Voir  ualkink).  —  On 
prépare  comme  les  h  icancleaux  de  baleine  cer¬ 
tains  gros  poissons,  comme  le  thon,  le  cacha¬ 
lot,  etc*  (Voir  ces  mots.) 

FRICâSSÉE,  -V.  /.  31ème  étymologie  que  /Vv- 
“  Autrefois  ragoût  en  sauce  blanche: 
du  veau  en  fricassée*  Aujourd  hui,  ce  mot  ne 
s'applique  qu'au  poulet  :  une  ft  ica>^^sée  de  pouïet. 
On  dit  hlfiuquefte  de  «  e  t  rwjotd  pour  les  sauces 
brune.s*  Toutefois,  on  peut  dire  :  des  grmioidUi.K 
eu  fr/cussée;  la  fricassée  étant  lin  mode  spécial 
de  préparation  cuHnaiie,  auqiml  on  peut  sou¬ 
mettre  dilTércntes  viandes  blanches,  maïs  plus 
partîculîèi'cmcnt  des  voJaiiles* 

Fricassée  de  poulet*  —  Formule  190.1  —  Pro¬ 
cédé  géuérfff,  —  Piiimerj  flamber,  vider  et  décou¬ 
per  un  poulet  de  la  façon  suivante  :  couper  les 
extrémilés  des  ailerons  et  couper  les  ailes  près 
du  corps;  couper  aussi  les  pattes  en  rognant  les 
extrémités;  les  éclumder  et  leur  enlever  1  épb 
derme;  couper  los  jambes  et  les  jeter*  Lever  alors 
les  deux  cuisses  ;  séparer  le  pilon  do  la  cuisse  et 
enlever  Tos  à  celle-ci;  avec  la  lame  du  couteau 
séparer  la  poitrine  de  la  carcasse;  couper  deux 
tronçons  k  hi  naissance  des  ailes;  ôter  i’os  des 


FKI 


FKL 


filets  et  leu  couper  eu  deux  dans  ie  sens  de  la  lon¬ 
gueur.  Nettoyer  le  cou  et  arracher  la  langue  et 
les  yeux  de  la  tete^  en  couper  le  bec,  et  la  dé¬ 
pouiller  de  la  peau;  ôter  le  fiel  du  foie  et  débar¬ 
rasser  le  gésier  du  sac;  couper  la  carcasse  eu 
trois  morceaux  et  le  cou  en  deux. 

Mettre  le  poulet  ahi.si  détaJlé  dans  une  petito 
casserole  avec  de  Teau,  sel,  poivre  blanc  con- 
cassé,  une  douzaine  de  petits  oignons  gros  comme 
des  noisettes,  dont  ruu  clouté;  mie  demi-gousse 
d'ail  et  un  jus  de  citron,  qui  peut  ôtre  remplacé 
par  un  verre  à  bordeaux  de  vin  blnnc  sec.  Aus¬ 
sitôt  cuit,  sortir  les  petits  oignons  dans  une  tasse 
avec  un  peu  de  caisson.  Quand  îe  poulet  est  cnit 
à  point,  cuire  a  blanc  une  cuillerée  de  farine 
avec  du  beurre  lin  dans  uiu^  petite  casserole, 
mouiller  avec  le  bouillon  tlu  poulet  en  le  passant 
a  travers  une  passoire.  FouetLcr  pont  empÊclier 
la  formation  des  grumeaux  et  faire  cuire  dix  mi¬ 
nutes  en  niainteuaut  le  poulet  cou  ver  L  Mettre 
deux  jaunes  d'œufs  dans  un  !)ol  avec  un  peu  de 
muscade  rApée,  du  beurre  frais  ou  de  la  crème 
double;  ajouter  peu  ii  peu  la  sauce  de  façon  ii 
faire  une  liaison  épaisse,  que  l'on  mélange  dans 
la  casserole  sur  le  feu  sans  laisser  bouillîi’. 

Oofttcr  la  sauce;  si  elle  iVélait  pas  assez,  re¬ 
levée  ou  acidulée,  la  condimciiter  et  ajouter  du 
jus  dé  citron.  Ajouter  les  petits  oignons  et  dres¬ 
ser  le  poulet  sur  un  plat  creux  ou  dans  une  tim¬ 
bale  d'argent;  saucer  dessus  et  garnir  les  bords 
du  plat  avec  des  croûtons  de  pain  frits  an  bciUTe 
et  des  quartiers  d^ODulg  durs.  S  il  reste  de  la  samœ 
la  servir  dans  nue  saucière  en  même  temps. 


IlYGrÊNE.— I/installàtion  des  chambres  froides 
dans  les  grands  établissements  de  commerce, 
liôtels  et  restaurants,  rend  de  signalés  services 
à  la  conservation  des  poissons  et  des  viandes; 
on  ne  saurait  en  dire  autant  des  viandes  et  des 


poissons  congelés  qui  nous  arrivent  d\4méi'ique 
dans  ces  appareils,  f /expérience  nous  a  démon¬ 
tre  que  non  seulement  ces  viandes  devenaient 


insipides  et  clitlîclles  a  étr(‘  bien  préparées,  mais 
qu’oUos  pouvaiont  offrir  un  réel  danger  dlntoxi- 


cation. 


FRSNGALE,  s.  f.  Altération  de  rancien  nor¬ 
mand  fiùtn-ritUe^  qui  signifie  fatm  ih  cIn^üaL  — 
Ilesoin  impérieux  de  manger.  Faim  dévoranle 
qui  exige  une  satisfaction  immédiate.  En  méde¬ 
cine,  cette  faim  exagérée  se  nomme  boulimie. 
Elle  se  constate  chez  les  gens  nerveux  et  actifs; 
cette  faim  excessive  confine  dans  certains  cas  hi 
poh'pliagîe,  ou  de  voracité  bestiale  qui  entre 
dans  la  catégoi  ie  des  cas  rares,  et  auxquels  se 
rapportent  les  nom.s  de  Vitellîus,  Tarare,  Bi¬ 
jou,  etc. 


FRtOLET  ,  s.  m.  —  Sorte  do  poire  d'automne, 
a  peau  raboteuse,  à  chair  juteuse  et  parfumée. 

FRIOUL,  Èf.  m.  {fidlma). —  formule  lûOô. — 
Ihnployer  : 

Siu'i'ü  en  |>üudrti  .........  ^^raimtica  u'Jf} 

Aiiuiiidcs  itouccs .  — 

iîouiTc  (oikIiu . .  .  —  1-Ô 

l\';c  tiki  Uü  poiniiu'H  do  tom».  ...  —  25' J 

Zest os  tlft  citions . nombre  A 


Fricassée  de  x^oulet  aux  champignons. — 
Formuh'  19Ü4.  —  iJécouper  le  poulet  et  ie  faire 
cuire  selon  le  fu  ticédêije/n'rtff  ;  aussitôt  cuit,  njoii- 
ter  le  jus  de  cîianipignoiis  frais  dans  la  sauce, 
et  les  cliaiu pignons  tournés  avec  les  petits  oi¬ 
gnons*  Les  champignons  doivent  être  enîts  a  l'eu 
vif,  avec  un  jus  de  citron,  .sel  et  beurre. 

FRICOT,  s.  uL  MéJiie  étymologie  que  friatn- 
(leitii.^  Ragoût  d’auberge;  un  Iricot  de  mou¬ 
ton,  etc.  Terme  populaire. 

‘  Action  de  faire  un  fricot. 


]*rocédé.  —  lîiiper  le  zeste  de  citrons  et  le  pi¬ 
ler  au  mortier  avec  les  amandes  mondées  et 
qnalre  blaims  d'œufs.  Travailler  dans  une  terrine 
le  sucre  avec  neuf  jaunes  d*oiufs;  ajouter  les 
amandes;  travailler  encore;  louettcr  les  cinq 
blancs  et  les  ajouter  à  la  masse  en  mémo  temps 
que  le  beurre  fondu  et  la  fécule*  Foncer  des 
moules  a  biscuits  d'une  pilte  brisée,  les  garnir 
d'une  couche  de  marmelade  d'abricots  et  de  cé¬ 
drat  haclié;  verser  la  pâte  dessus  et  faire  cuire 
à  four  modéré*  Les  glacer  au  rhum  et  les  décorer 
au  corn eh 


rricoît  iir.  —  Celui  qui  fricotte;  faiseur  derata. 


FRIGORIFIQUE,  ffd/,,  de  froid,  et  fa- 

qui  fait  froid.  —  Mélai^ge  de  divers  subs¬ 
tances  chimiques  qui  fbniicnl  la  glace  ou  le  irohU 
Appareil  frigorifique* 


FRIPE -SAUCE,  i>’,  nr.  —  l’erme  populaire* 
(îoinfre,  goulu*  Sc  dît  aussi  des  mauvais  euisi- 
nier.s;  c'est  un  fripe-sauce;  un  gftl te  sauce. 

FRIRE,  r.  a*,  de  fi-kjere.  Ail,  brufeUj  httcf.eu; 
Ihkfjlte;  angl,  to  /Vy;  ital  frh/i/ere*  “  Action 
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de  faire  cuire  dans  la  graisse,  le  beurre  eu  riiuile* 
Frire  k  Ja  poêle;  frire  eu  pleine  friture,  faire  na¬ 
ger  dans  beaucoup  de  friture, 

FRISON,  s.  m.  (Marine),  ^ —  Pot  de  terre  ou  de 
métal,  dont  on  se  sei't  i\  bord  des  iiaYircs  pour 
conserver  les  boissons. 

FRITEAU  y  S.  m.  —  Autrefois  so  disait  des  fri¬ 
tures  de  viande  enveloppée  de  pîUe.  Friteau  de 
poulet,  de  grenouilles,  etc.  Aujourdliuî  on  dît 
be  k/net. 

FRITEUR,  «î.  —  Dans  certains  restaurants 
de  Paris,  cuisinier  qui  est  chargé  de  la  cuisson 
des  aliments  par  la  friture, 

FRiTURE,  f.  AIL  Bratenj  BackeUf  Jiraffeit; 
J  US,  frUiotiref  priagéîîî/e;  angl.  frf/big^  itab  fr'tf- 
turaj  esp,  fritura^  —  Un  donne  tout  a  la  fois  ce 
nom  A  la  graisse  à  frire,  a  la  substance  frite  et  A 
la  inainère  de  frire. 

On  peut  diviser  les  fritures  en  cinq  genres  : 
les  fritures  A  rimile;  A  la  graisse  recueillie  sur 
les  bouillons  et  les  jus;  au  saindoux;  au  suif  et 
au  beurre  fondu, 

La  qualité  d'une  bonne  friture  consiste  à  no 
pas  brûler;  A  cuire  promptement,  sans  trop  co* 
lojer  la  substance  soumise  A  son  action.  J/huile 
et  les  graisses  liquides  sont  les  meilleures  fri¬ 
tures. 

Chimie  cwfiînfîrc,  — Pour  me  rendre  un  compte 
exact  et  permettre  de  connaître  d’une  fai;on  pra¬ 
tique  les  dift'érents  degrés  do  caloiiquc  de  fri¬ 
tures^  j*ai  soumis  dîvcrse.s  gi^alsses  et  huiles  a 
une  même  chaleur  en  l’augmentant  progressive¬ 
ment*  Elles  ont  brûlé  aux  degrés  suivants  : 


UHAIÆUR  COJUl'AllKE  Diiïf  CHITCKKS. 


KT  NOMS  DKS  FlUfUltKS^ 

illiillutir 

iiLoyûiiiie* 

d^ 

i'IldluUI*  uii 
ulltj  lirùla. 

Iteurro. 

I1Ü 

930 

Suif  do  ŸdiiUi  da  inruf  cl  tlü  uliAultm,  , 

130 

fiiO 

r.ralssin  ni^rmiL^  ut  duï  jua  da  rutiïr.. 

130 

IrÜ 

l.ralB&a  d'ula  ^ ^  . 

ïiü 

iG.J 

^ïiUCtOMXr 

ilO 

âLlJ 

IlLLÎla  d’oLi  vo, . . .  * . .  . . . 

atù 

Comme  on  le  voit  par  le  tableau  précèdent,  il 
ne  faut  pas  supposer  que  toutes  les  fritures  ont 
la  même  puissance  calorique,  riiuile  atteindra 
300  degrés  sans  se  brûler,  tandis  que  le  beurre 
et  les  graisses  contenant  beaucoup  de  stéarine 


brûlent  ou  se  décomposent  A  une  moj’enne  d 
IfîO  degrés,  La  friture  contracte  alors  tonte  l'ac¬ 
tivité  de  rempyreume  et  occasionne  le  pyrosis 
et  bîiHlige,stioih  ou  substance  amère, 

se  forme  et  les  sels  se  précipitent  et  commimî- 
quent  à  la  graisse  un  goût  amer,  une  couleur 
noire,  et  la  fumée  qui  s'en  échappe  est  noire  et 
suftbeante.  Cette  friture-là,  on  aura  beau  la  pas¬ 
ser,  aussitôt  l'état  de  fusion  atteint,  elle  commen¬ 
cera  à  fumer,  et  la  substance  que  l’on  voudr  a 
frire  tombera  au  î'ond  do  la  poôle  presque  sans 
crépitement,  comme  si  on  la  mettait  A  beau  bouil¬ 
lante,  et  lorsqu’on  la  sortira  elle  sera  noire,  îimèrc 
et  comme  bouillie. 

L’appréciation  dhine  friture  ne  doit  pas  porter 
sur  la  couleur  des  substances  frites,  qui  ne  pren¬ 
dront  une  couleur  dorée  qu'autant  que  la  friture 
est  arrivée  à  son  maximum  de  chaleur;  mais 
bien  sur  le  calorique  de  la  graisse*  Il  faut  éviter 
de  laisser  chaufi'er  la  friture  A  son  degré  maxi¬ 
mum  sous  prétexte  de  dorer  les  substances  que 
l'on  veut  frire.  La  nature  des  aliments  doit  gui¬ 
der  l'opérateur  dans  cet  acte  délicat  Hhigit-îl  de 
frire  des  substances  imprégnées  d'eau,  tels  que 
petits  poissons,  dans  ce  cas  la  friture  d  huile  est 
la  meilleure  et  doit  être  chaude,  et  les  poissons 
mis  par  petites  doses;  dans  trois  minutes  les  pois¬ 
sons  sont  frits  raides,  cl  oquants  et  aromatiques, 

11  n’cii  est  pas  de  même  des  substances  sèches 
ou  entoLii  ées  de  pâte,  pour  lesquelles  la  friture 
doit  être  moins  chaude  et  portée  de  suite  A  une 
plus  haute  chaleur  de  façon  A  opérer  la  cuisson 
progressivement. 

Moyen  de  reconnaître  la  chaleur  des  fritures. 
—  Formtde  1  tTO.  —  On  peut  reconnaître  le  degré 
de  clialeur  des  fritures  par  la  fumée,  Fiie  friture 
fraîche  ou  neuve  commence  A  fumer  vci’s  les 
90  degrés;  mais  cette  fumée  est  mtageut^e  et  lé¬ 
gère;  elle  devient  hleuatre  quand  elle  a  atteint 
son  degré  maximum;  elle  passe  A  la  décomposi- 
I  tîon  ou  à  l’état  brûlé  quand  la  fumée  devient  ver¬ 
dâtre  et  noire;  elle  no  doit  jamais  atteindre  ce 
dernier  degré*  Cos  différents  degrés  sont  toujours 
accompagnes  dhine  odeur  d'autant  plus  fragrante 
que  la  friture  devient  plus  chaude.  On  peut  aussi 
s’assiu'cr  du  degré  do  chaleur  do  la  friture  en  y 
plongeant  une  pomme  do  terre  épluchée  et  crue, 
ou  un  peu  de  pâte  A  fi  ire,  ou  de  pain  blanc,  on 
ven  a  ainsi  l'état  de  chaleur  par  le  grésillement 
et  la  teinte  quhls  prendront* 

11  ii’cii  est  pas  de  même  de  la  friture  d'huile  : 
elle  sera  chaude  A  150  degrés  et  elle  fumera  A 
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peiue,  setile  Todetir  indiquera  que  hx  fiiture  Gai 
A  point;  lorsque  rJmile  fume  elle  est  d'un  calo¬ 
rique  de  200  à  fkKj  degrcSj  c'est-à-dire  deux  fois 
plu.s  chaude  que  l'eau  bouillatite,  et  uii  tiers  plus 
chaude  que  la  graisse  de  provenance  animale. 
►Son  action  est  donc  vive  et  puissante. 

Composition  d'une  bonne  friture,  —  Ftu*- 
itmh  1907.  ™  Pour  obtenîi^unc  bonne  friturOj  on 
devra  mettre  moitié  saindoux  et  moitié  graisse 
de  rôti  ou  do  bouillon;  de  préférence  de  la  graisse 
d'oie,  de  canard  ou  de  chapon.  Ces  giaisscs  se¬ 
ront  préalablenient  clariüées  et  décantées  et 
mélangées  au  saindoux,  chatiH'ées  ensemble  et 
pas.sêes  de  nouveau. 

Huile  pour  friture.  —  Formule  1908.  —  I.es 
meilleurs  huiles  pour  les  fritures  sont  les  huiles 
d'olives  pures  d'Aix  (Voir  ce  mot;.  On  trouve  en 
Piovencc  des  huiles  mélangées  qui  l  éussissent  à 
merveille  pou i  la  cuisine  i  et  certaines  maisons 
séi  ieuses  tiennent  à  la  réputation  de  leurs  huiles, 
comme  un  propriétaire  de  vignobles  tient  à  la  re¬ 
nommée  de  sa  marque.  Il  s'e,^t  fondé  a  Mar* 
seille  une  Société  qui  a  pour  objet  rexploitation 
des  huiles  crolives  fines.  Le  siège  est  dans  la  rue 
de  l'Olivier.  Cette  maison,  Lafont  de  Hénaîlhac 
etC'  ha  en  riieureuseidcede  créer  desestagnons 
de  kilos  qui  peuvent  élrc  envoyés  comme  une 
lettre  par  la  poste  dans  toute  la  France.  Ce  mode 
permet  à  tout  le  monde  d'avoir  chez  soi  une  fri¬ 
ture  d'huile  toujours  fraîche. 

Dans  toute  cuisine  bien  ordonnée  on  doit  avoir 
deux  fritures,  dont  l'uue  Êpéeialenient  alTectée 
pour  la  friture  des  poissons. 


Conservation  des  fritures,  —  Formule  IMI. 
—  Le  seul  moyen  de  conserver  longtemps  une 
friture  consiste  à  prendre  tous  les  soins  pour  ne 
pas  la  laisser  brûler.  Pour  cela,  il  faut  retirer  la 
friture  du  feu  aussitôt  que  Ton  a  sorti  la  subs¬ 
tance  frite,  et  la  remplacer  par  une  ou  deux  pom¬ 
mes  de  terre  épJueliées  et  crues,  cela  pour  atié» 
nuer  la  chaleur.  Il  faut  aussi  passer  la  friture  à 
ti  avers  un  linge  et  nettoyer  le  poêlon  :  tous  les 
ioiirs  dans  les  restaurants,  hôtels  et  cafés,  et  une 
fois  par  semaine  dans  les  maisons  particulières; 
on  maintiendra  constamment  le  poêlon  en  état 
de  parfaite  propreté  et  on  ajoutera  de  la  nouvelle 
graisse  à  mesure  qu'elle  diminuera. 

On  ne  doit  pas  oublier  que  c'est  le  dépôt  qui 
se  précipite  au  fond  du  poêlon  qui  fait  brûler  la 
friture. 
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Ustensile  et  vase  à  frire.  —  La  bassine,  ou 
poêlon,  dans  laquelle  on  fait  chauffer  la  friture, 
doit  être  de  fer  martelé  et  d'une  seule  pièce; 

I  toute  soudure  céderait  à  la  chaleur  do  l'huilc 

I 


cliauft'ée  (////,  582).  La  grille  doit  être  de  fer  blanc 
tressé,  également  sans  soudure  {fitj.  Il  en 

sei  n  de  même  du  panier  à  fiire  {fô/.  et  de 

récunioirc  ifig,  58-1). 


El  FKT  riES  Ei:ïTLiia:s.  —  L’ciVet  qui  se  produit 
sur  les  süstances  frites  est  absolument  le  con¬ 
traire  de  la  euis.son  à  Teau  ou  à  la  vapeur. 

Lu  vapeur  et  l'eau  ont  une  action  désagrég'a- 
tive  sur  les  alimenta,  taiidi.s  que  lu  friture  a  une 
action  çoucentrdlke;  toutes  les  propi  iéLca  du  mets 
ou  de  Fentremets  restent  enlermées  sousla  cara¬ 
pace  croustillante,  foi  niée  par  l'caction  de  la  fri¬ 
ture  chaude,  qui  saisit  et  empêche  ainsi  la  graisc 
de  pénétrer  et  les  sucs  et  les  arômes  de  sortir, 
rour  que  Faction  de  la  friture  produise  cet  effet 
sur  les  aliments  elle  doit  être  suffisamment  chaude 
jjoiif  surprendre  la  substance  qu'on  y  plonge.  On 
doit  saler  ou  sucrer  les  fritures  aussitôt  sorties  de 
la  graisse.  (Voir  ukignkt.) 

Feu  de  friture,  —  For  mile  1910.  —  Si  le  feu 
prenait  à  la  friture,  il  suffirait  de  la  couvrir  d'un 
couvercle  pour  réteindre. 


llïOiÈXK.  —  Les  meilleures  fritures  sont  celles 
à  Flmilc,  à  la  graisse  d'oie,  au  saindoux  et  a  la 
graisse  des  bouillons  et  des  rôtis.  La  friture  de 
suif  s  imprègne  davantage  aux  aliments,  qui 
sont  par  cela  môme  plus  difficiles  à  la  digestion. 
Les  fritures  faites  dans  une  huile  ou  une  graisse 
suffisamment  chaudes  sont,  selon  leur  nature, 
des  aliments  délicats,  faciles  A  la  digestion  et 
possédant  toutes  leurs  propriétés.  En  général,  les 
médecins  qui  sont  dotés  d'un  cordon  bleu  A  tout 
faire,  et  partant  plus  ou  moins  culinaire,  s'ac¬ 
cordent  A  dire  que  les  fritures  sont  indigestes  et 
veulent  avec  J. -J.  Rousseau  réformer  les  règles 
de  la  cuisine  et  n'avoir  ni  roux  ni  liiture 
'  Faites-vous  préparer  une  friture  de  goujons 
I  par  une  domestique  Ignorante,  elle  vous  les  ser* 
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viril  boiullïs,  gi'iiîsseuXj  et  vous  les  qualifierez 
avec  raison  iFîndigestes,  Mais^au  contraîrCjath  as¬ 
sez^  vous  à  lui  eiiîsiiiier  savant^  ou  tout  au  moins 
intelligent,  îl  vous  servi ]'a  des  goujons  cioustil- 
hints,  dorés,  appétissants,  d'nn  goût  exquis,  ne 
révélant  en  rien  la  friture.  (  e  mets  sera  mangé 
avec  plaisir  et  digéré  sans  peine.  11  n'y  a  donc 
d'indigestes  que  les  mauvaises  fritures. 

Usage  CULIKAIJÎK-  -  Les  deux  régnes  de  la 
nature,  animal  et  végétal,  sont  trilmfaîres  de  ce 
mode  de  cuisson.  On  frit  les  pieds,  les  oreilles  et 
les  cervelJes  de  veau;  les  pieds,  les  cervelles  de 
mouton;  les  membres  détaillés  do  toute  espèce 
de  volailles;  les  œufs  de  tous  les  oiseaux;  pi'cs- 
qiie  tons  les  poissons,  mais  surtout  les  truites, 
les  féras,  les  carpes,  les  merlans,  les  carrelets, 
les  limandes,  les  éperlans,  les  tancbcs,  les  soles, 
les  barbeaux,  les  goujons  et  tous  les  petits  pois¬ 
sons  blancs,  f  in  frit  aussi  les  gibiers,  les  lapins, 
et,  dans  le  règne  végétal,  on  peut  aussi  frire 
presque  tous  les  légumes,  les  salsifis,  le  céleri, 
les  articliauts,  les  jeunes  pousses  des  arbrisseaux 
et  certaines  feuilles  comcstililGS.  Tous  les  fruits 
peuvent  être  bits;  les  pommes,  les  poires,  les 
pèches,  les  abricots,  tes  prunes;  les  crèmes,  la 
pâtisserie  peuvent  être  tVits. 

La  friture  est,  comme  on  le  voit,  un  vaste  c]iamj> 
ouvert  aux  travaux  d'un  artiste  culinaire;  elle 
est  d'autant  plus  précieuse  à  l'ét  onomle  alimen¬ 
taire,  qu'elle  est  un  agent  prompt  à  satisfaire  les 
exigences  du  service.  Sans  le  coucour.s  de  la  fri¬ 
ture,  combien  d’alîmenls  e.xquîs  ne  j^ourraîcnt 
éti'o  servis  masqués  sous  une  pâte  dorée,  oti  nue 
croquette  appétissante,  lot  niant  les  ]>lus  suaves 
entremets.  F ràce  à  la  friture,  une  vieille  Hicas- 
sée  devient  une  mai  inade  aromatique  ipii  ira 
s'ensevelir  sous  l'enveloppe  d'mie  pâte  à  bei¬ 
gnet;  d  une  antique  lïi  îochc,  d'un  vieux  baba, 
d’im  morceau  de  biscuit  de  Savoie,  on  compose 
un  entremets  dont  rélégancu  iic  le  cède  qu'a  i‘ex- 
quisité. 

Pâte  à  frire.  —  \''oir  au  mot  UEiGXKT. 

Friture  à  Fitalieune.  —  Fiu  mule  Î9II.  —  L’i¬ 
dée  de  la  friture  a  ritaliennc  est  certainement 
éclose  d  un  cuisinier  économe,  car  il  n  est  pa.s 
d'emplni  plus  prompt  et  plus  complet  de  tous  les 
riens  qui  s’agglomèrent  dans  mi  gai  tlc-mangei , 
et  qu'il  certains  niomeiits  il  tant  employer  un 
jeter. 

Les  éléiiieiiLs  ijouvaiit  concourir  à  la  pré[>ar:i- 
lion  d'mie  salade  â  l'italienne  sont  tort  inmi- 


breux,  mais  sa  base  invariable  est  une  friture 
de  bon  saindoux  fraîche  et  abondante. 

Dans  les  grande.^  cuisines,  les  fritures  â  Tita- 
Renne  sont  généralement  composées  de  ris  de 
veau,  de  cervelles,  d'amourettes,  d’anîmelles,  de 
foie  et  do  pieds  d'agneau,  de  croquette.s  de  riz  ou 
d'iiuifs,  de  chou X'I leurs,  d'aubergines,  de  petites 
courges,  do  pain  doré,  etc.  (Jue  Dieu  vous  garde 
de  ce  régal,  et  moi  aussi. 

La  salade  à  rital tenue  n'cii  a  pas  moins  de  très 
griuids  cil  armes,  comme  friture  et  comme  boite  â 
surprise,  (^ui  Texécute  doit  le  plus  possible  en 
rendre  les  morceaux  uniformes,  et,  suivant  leur 
nature,  les  laisser  plus  ou  moins  longtemps  dans 
la  fi'iture.  de  me  résume  par  la  recette  suivante  : 

Procédé.  —  Cuire  séparément  eervelies,  ris 
do  veau,  pieds  d’agneau,  tête  de  veau,  clioiix- 
lleui's,  salsifis  suivant  la  saison),  etc,  ;  laisser 
refroidir,  diviser  eu  morceaux  d'égale  grosseur, 
passe!uiiin.s  de  la  jiâte  et  frire  de  helfe  couleur  et 
.servir  siinnonté  de  persil  frît.  (JF  Brlsso.) 

FeUe  frifurr  ondée  est  un  mets  national  dTta- 
lîe.  Plus  les  suVtstances  qui  la  composent  sont 
variées  et  plus  elle  est  réputée  distinguée,  Outre 
les  sub.stanrès  cî-dessus  indiquées,  on  peut  y  trou¬ 
ver  des  moules,  des  I  mi  très,  des  artirhauts,  des 
jaunes  d’ïGufs  durs,  des  frotti  de  marr  (sortes  de 
pühpes  de  la  .Méditerranée),  et  presque  toutes 
les  substances  mangeables. 

//eoifrrqtfe.  —  1’oiites  les  fi  iUacs  ne  sont  pas 
euvelojipées  de  pâte.  I.es  poissons  sont  trempés 
dans  le  lait  salé,  puis  au  niomeut  de  les  plonger 
sont  roulés  dans  la  farine.  Cor  laïus  mets  sont 
siiuploment  )iauès,  Iclles  sont  certaines  viandes 
délicates,  pour  les  préparations  desquelles  on 
suivra  les  deii.x  [Vu mules  suivantes  : 

Friture  de  poulet  CVf/s.  de  reshtanfiit).  — 
Pitroiide  lUpJ.  Découper  des  poulets  do  grains 
et  en  désosser  le.s  fi  le  (s,  ôter  l’os  de  la  cuisse  et 
la  séparer  du  piton;  couper  la  carcasse  en  trois, 
la  parer  ;  couper  le  cou  en  trois,  ie  gésier  en  deux, 
bter  le  fiel  du  foie,  nettoyer  la  tète  en  lui  coupant 
le  bec,  en  ôtant  la  peau  et  la  langue.  .Saupoudrer 
tous  les  morceaux,  les  poivrer  avec  du  poivre  en 
niQulïii,  dos  O  pi  CCS  et  un  jus  de  citron.  Sauter  le 
tout  dans  un  i;a]adior  j>our  mélanger  Fassaigoi]- 
iioinenb  Los  passer  â  l'appareil  anglais  (œuf 
battu,  aveo  sel,  poivFt‘  o[  un  filet  iriinde),  et  les 
rouler  dans  do  la  mie  de  pain  blanc},  t  Ui  les  plonge 
daiVH  une  belle  friture,  pas  trop  cliaudc  et  après 
dix  ininiites  le  poulet  est  frit.  On  le  sort,  ou  le 
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sale,  on  le  dicsse  sur  une  servietio  et  on  le 
monte  de  eerfcnil  tVIt.  On  serr.  séparément  une 
sauce  béarnaise^  ou  un  e  sauce  f  ail  are  cbaucle. 

Friture  de  foie  de  veau  tîe  Rnfj'ei). — 

FuriMiiJe  H<,  -  'railler  dos  traiiçîies  de  Itoau 
foie  de  veau  et  leur  donner  une  (oi'inn  carrée  de 
2  centimètres  de  liauteur  sur  0  centîmclres  de 
longueur.  Les  saupoudrer  de  sel,  poivre  frais 
rtiotilUj  de  noix  muscade,  Passer  à  roîuf,  puis  à 
la  niie  de  pain  blanc.  Les  mettre  dans  le  panier 
a  friture  et  lorsque  la  friture  est  chaude  Vy  plon¬ 
ger  pendant  trois  miimtcs.  iServîr  la  friture  avec 
du  citron  et  du  persil  friL 

—  Il  serait  super  (lu  de  vouloir  dé¬ 
crire  toutes  les  fritures,  attendu  que  toutes  les 
subsiantes  alimentaires  peuvent  être  frites.  Je 
laisse  donc  au  cuisinier,  k  la  ménagère,  le  soin 
d'utiliser  les  fritures  selon  les  exigences  du  ser¬ 
vice. 

FROID,  w.  (Mds  vf  AIL  ; 

angl.  vold;  rus.  khûhdtfj/^it  üt  port./V/y;  ital. 
freddo^  de  ftdf/ldti.^.  —  Qui  n'a  pas  de  clialeiir. 

La  jjiirtie  du  froid  en  cuisine  constitue  eirelle- 
même  tout  IL^rt  vuihuure;  si  la  combinaison  des 
aliments  naturels  est  du  ressort  de  la  .‘fvknve  ett- 
ïhtairêf  et  si  la  métamorphose  des  sauces  fait 
partie  do  la  c/ihuh'  vtdhuüre,  dans  le  travail  du 
froid  Tartiste  trouve,  au  point  de  vue  esthétique, 
le  plus  vaste  champ  d'action.  Les  vroùtoufi  de 
fjeîéef  les  flem'Sf  les  sochs,  les  (Voir  ces 

mots),  sont  les  parties  artistiques  qui  rt'l mussent 
et  enibellissont  un  dîner  d'apparat.  C'est  dans 
cette  partie  de  la  cuisine  ou,  pour  être  plus  pré¬ 
cis,  du  garde-manger,  que  le  culsiuior  peut  faire 
sensation  par  réclat,  l’élégamuî,  la  netteté  du 
dressage.  Tout  lui  est  possible,  aussi  le  nioiiidre 
mets  froid  doit-îl  se  distinguer  par  hi  iietleté  de 
son  cordon  de  gelée  ou  par  le  décor  de  ses  gar¬ 
nitures  qui,  avant  tout,  doivent  être  appétis¬ 
santes. 

FROISSAGE,  s.  m.  —  Sc  dit  des  huiles  de 
graines  de  première  pression. 

FROLE  {FiiU)~  —  Rate  à  gateau,  que  les  Ita¬ 
liens  appellent  pada  et  qui  sert  à  taire  plu¬ 
sieurs  petits-fours,  et  notamment  le  gâteau  na¬ 
politain. 

Frôle  au  moka  —  J  onuitle  /-9/^.  — 

Tailler  des  rondelles  do  12  centimètres  de  dia¬ 


mètre,  ai>i  ès  avoir  abaissé  la  péto  sol  on  la  /ur- 
itvth  /9/0' les  faire  (mire  et  les  laisser  refroidir. 
Garnir  cbaquo  rondelle  d'iin  beurre  frais  sucré 
et  parfumé  au  moka;  monter  le  gâteau  en  posant 
les  j'onrlcllcs  les  unes  sur  les  autres:  le  parer 
bien  rond.  A  l'aide  de  la  lame  du  t  outeaii,  garnir 
le  tour  et  le  dessus  du  gâteau  de  marmelade  d'a- 
bricot.s.  Glacer  avec  une  glace  royale  au  café. 
1.0  poser  sur  un  fond  et  le  garnir  do  roses  faites 
a  Taide  de  la  poche  à  douille. 

Pâte  frôle  {Pâfh>^ei'îe).  —  Formule  — 
Employer  : 

rm  îiuï  fine  (ar.iîsrft,  .......  x‘'^uninf’.s.  nUTl 


-Sui  10  tîu  poudre  .........  —  iUÂ 

î'reiin’O  !hi  . .  —  :l7rî 

AiiaiiiidoH  di)iu-eK  .........  —  ’itjr) 

AiiiiLiidc^H  fiiiiêi'és --  10 

S{^i. . —  10 


fl’hil's  . . .  .  iniinbre  2 

Procédé,  —  Former  la  fontaine,  piler  les 
amandes  au  mortier  avec  les  deux  blancs,  les 
mettre  dans  la  fontaine  avec  les  jaunes  d'œuts, 
îe  beurre,  le  sel  et  le  sucre;  pétrir  le  tout  sans 
échaulfer  la  pâte;  laisser  reposer  dix  minutes 
avant  de  Rabaisser. 


Autre  pâte  frôle. —  Formule  /9/d.  —  Employer: 


Farine  tiviuîsér.  ....... 

Siu-rti  cil  pouih’é . 

Sacre,  do  chroii . . .  . 

Ilourrc  Hn .........  . 

Aiiiandos  doiit-uÿ  iiioiidérs.  .  , 

Aiiiaudes  aiîiCrjîî . . 

Sel . .  .  .  .  . 

flhUs. . . 


kilogr.  1 
gminmos  .A'iO 

—  ."iO 
"alKj 

— 

2r) 

—  9l) 

iiotribro  t 


ITocédor  comme  il  est  indiqué  dcans  la  formule 
précédente. 

FROMAGE  ,  Si.  m,  AIL  Kiene  ;  angl.  c/tee&é;  riis. 
,sivr-  itaL  /ormafjgtOj  de  fonnaiktitUf  dérivé  de 
formore^  former,  parce  que  Ton  donnait  k  cette 
pâte  une  forme  spéciale.  —  Substance  alimeii- 
taîre  prèparce  avec  le  lait  caillé  ou  canetm. 

Les  Romains  apportèrent  dans  la  Gaule  Fart 
de  le  fabriquer. 

Autrefois  la  cuisine,  la  fromagerie,  la  laiterie 
ne  formaient  qu'un  ensemble  de  laboratoire  ali¬ 
mentaire  où  Foii  mêlait  un  peu  de  tous  les  assai¬ 
sonnements  culinaires  dans  les  fromages,  et  de 
tous  les  fromages  dans  la  euisuie.  Les  anciens 
fonnulalres  de  cuisine,  nous  donnent  autant  de 
fromages  sucrés  que  de  fi  omages  salés  (Voir  Ea- 
VAKOis).  Pour  être  succinct  et  précis,  je  classerai 
les  fromages  selon  leur  nationalité. 
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Les  rROMAGEft  FRAXOAis*  —  Il  ii'y  a  pas  en 
France  de  département  qui  no  possède  son  fi‘o- 
inage.  Cependant  ces  différonteH  formes  de  fabri¬ 
cation  sont  des  dérivés  des  fromages  suivants,  qui 
en  sont  les  types  : 

Les  froma.ges  hJitncs  ott  d  la  crème; 

Les  fromages  graSj  Bric  cf  Camemhert ; 

Les  fromages  secs,  PorBSahff  et  7hme^^; 

Les  fromages  forts,  Boquefort  ef  Lh  aroL 

Fromages  à  îa  crème  double  s). 

—  Formah  L9/7.  —  Cette  catégorie  de  fromages 
frais  appelés  d  la  ert  me^  dimble  crème,  demi~m^lj 
eonstitm^  une  industrie  importante  dans  les  dé¬ 
partements  de  la  Seine-Inférieure,  do  l'Oise,  de 
rEnre,  qui  sont  les  principaux  expéditeurs  sur 
Pai  îs. 

/^rocédé  généraL —  On  clïoisit  de  la  présure  de 
premier  choix  pour  effectuer  Jo  coîllè  qui  se  fait 
dans  de  grands  bacs  en  fer  galvanisé  contenant 
40  litres*  On  verse  dans  un  bac  35  litres  de  lait 
frais  et  5  litres  de  crème  appelée  /leurefte.  On 
porte  le  lait  à  15  ou  18  degrés,  et  on  ajoute  1  cen- 
tîmètre  cube  d'extrait  de  présure  étendu  d’eau 
et  on  mélange.  On  abandonne  ensuite  le  iait,  qui 
sera  caillé  après  vingt-quatre  heures.  On  enlève 
alors  la  calllebotte  avec  une  écope  et  on  la  met 
dans  des  toiles,  que  l’on  plie  en  forme  carrée  et 
que  Ton  mrt  à  égoutter  dans  des  caisses  sous  des 
planchettes  légèrement  chargées  de  poids.  L'é¬ 
gouttage  est  terminé  après  quinze  h  dix-huit 
heiiroH.  On  fait  ensuite  malaxer  le  caillé  et  on  v 
ajoute  do  nouveau  pour  lOf)  de  bonne  crèîne, 
et  on  procède  ensuite  au  moulage.  Ce  travail 
doit  se  faire  avec  laplusgraiide  propreté.  Les  fro¬ 
magers  en  gros  arrivent,  au  moyen  de  machines, 
il  produire  près  de  2,000  fromages  â  1  heure. 

Fromage  à  la  crème.  —  Formule  /.b  AS'. —  Suivre 
le  i^rocédé  (fêuêral  du  fromage  k  la  crème  double 
et  n’ajoutrr  que  10  pour  ]O0  do  crème,  au  ma¬ 
laxage. 

Fromage  tieml-sel  à  la  crème.  —  Formule 

—  Suivie  le  procédé  général  du  fromage  li  la 
crème  double,  dans  les  proportions  du  fromage  h 
la  crème,  en  ajoutant  un  peu  de  sel. 

Jlêmarque.^  Ces  fromages  sont  faits  avec  des 
laits  plus  ou  moins  écrémés,  ou  avec  des  laits 
barattés  par  l’apparcii  centrifuge.  La  crème 
qu'on  leur  adjoint  n’est  donc  r|iî'ime  restitution 
A\ariée  de  la  qualité  intégrale  du  lait. 


Fromage  de  Brie.  —  Formule  i920\  —  Le  fro¬ 
mage  de  l'ancienne  pi  ovîuce  de  la  Brie  {Scine- 
et-l^Iariie)  est  le  type  des  fromages  raffinés  et 
constitue  le  vrai  fi^omage  national. 

Procédé  — Aussitôt  trait,  le  lait  est  mis 

dans  des  bacs  et  la  chaleur  portée  h  25  degrés 
environ.  On  ajoute  alors,  pour  20  litres  de  lait, 
une  cuillerée  à  bouclie  do  présure  étendue  do 
quatre  fois  son  volume  d'eau;  on  mélange,  et, 
après  une  heure  et  demie  environ,  on  brise  le 
caillé,  on  en  sépare  le  petit  lait  et  on  moule  les 
fromages.  On  les  sale  et  on  les  soigne  dans  une 
cave,  et  îiprès  un  mois  à  six  semaines  les  fro¬ 
mages  sont  rûffiné^'t.  On  les  met  sur  de  la  paille 
préparée  a  cet  effet  et  on  les  expédie  par  di¬ 
zaine  à  i^ar^s,  où  ils  sont  vendus  de  50  k  70  francs 
les  dix.  11  faut  20  litres  de  lait  pour  un  fromage 
grand  moule,  et  partants  hectoUtresde  lait  pour 
dix  froinages.  1 1  se  vend  au  seul  marché  de  fléaux 
pour  cinq  millions  de  francs  de  ce  produit. 

Fromage  façon  Brie.  — fonnule  192 L  —  Les  dé¬ 
partements  de  rOisc,  de  1  Aisne  et  de  la  Marne, 
sont  arrivés  à  produire  des  fromages  façon  Bric 
et  d'en  taire  un  commcrco  important.  Le  plus 
grand  défaut  que  Tcn  puisse  j'eprocher  à  ces  fro¬ 
mages,  c'est  d'être  vendus  sous  le  nom  de  Brie 
et  d'eLi'c  faits  Ir  plus  souvent  avec  du  lait  écrémé. 

Procédé.  —  On  fait  cliaulTer  le  lait  de  25  â3Ù% 
et  on  y  met  une  cuillerée  à  bouche  de  présure 
étendue  d  eau  pour  20  litres  de  lait;  on  laisse 
cailler;  ajirés  deux  lien i es  on  met  le  caillé  par 
couc'liû  dans  deux  moules  spèciaux  que  l'on  met 
run  sur  l'autre  ouverture  contre.  On  fait  égout¬ 
ter  pendant  quatre  ou  cinq  heures,  et  au  bout  de 
ce  temps  le  caillé  est  diminué  au  point  de  rendre 
l'un  des  moules  biutllc;  on  1  enlève  et  on  retourne 
le  fromage  poui'  qu’il  égoutte  de  l’autre  coté.  A 
cet  effet,  on  place  sur  le  moule  une  planchette  et 
on  laisse  égoutter  le  fromage  Jusqu'à  ce  qu'îl 
soit  assez  ferme  pour  être  mis  sur  les  étagères. 
On  le  .salé  avec  du  sel  blanc  et  le  lendemain  on 
le  retourne  et  le  .sale  de  raiitre  coté;  on  les  re- 
tuurnc  toutes  les  vîngt-qualrc  heures  en  mainte¬ 
nant  les  étagères  dans  un  état  îri'éprochable  de 
propreté.  Au  bout  d'iine  quinzaine  de  Jours,  le 
fi  oniage  se  couvre  d'une  petite  végéiation  sem¬ 
blable  il  de  la  mousse  blanche,  et  qui  prend  en¬ 
suite  des  taches  bleues  ou  vertes  qui  hnisst  nt  par 
envahir  tout  Je  fromage.  On  les  tourne  toujours 
cil  les  mettant  dans  les  plus  hautes  étagères, 
de  façon  à  laisser  la  place  aux  nouveaux  venus. 
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Fromage  Brie  de  saison.  ^  Forinide  ff)22,  — 
On  fabrique^  dans  raiToiidissoment  do  Jleluîij  iin 
fromage  qui  jouit  d'une  grande  réputation  dans 
le  pays  et  que  les  Briards  appellent  de  .çm- 
<îon.  (Test  un  vrai  fromage  (ramatcur,  plus  épais 
ot  plus  aecentuô  que  le  Bric  et  de  meilleure  con¬ 
servation.  Il  se  fabrique  comme  le  Brie;  sa  qua¬ 
lité  est  due  A  l'Age  du  lait  et  h  la  qualité  du  four¬ 
rage  des  vaches  normandes.  La  fabrication  com¬ 
mence  vers  le  mois  d'octobre^  avec  les  regains 
du  pays,  et  ne  dure  que  jusque  vers  la  tin  de 
décembre. 

Fromage  de  Coulommiers*  —  Fonmde  192.-^ 
—  Depuis  quelque  temps  on  a  établi  dans  la 
Meuse,  la  Marne  et  la  Haute-Marne  des  usines 
pour  la  lalmieation  do  ce  fromage  et  qui  arrivent 
A  transformer  en  fromage  jusqif  A  20, (XX)  litres 
de  lait  par  Jour.  Tls  se  font  comme  le  Brie,  mais 
le  plus  souvtmt  avec  du  lait  demi-gras.  Ils  se 
distinguent  de  ces  dei  niers  par  leur  petite  taille 
et  la  qualité  secondaire  de  ^eur  pAte. 

Fromage  Ooulomniiera  double  crème.  — 
Formule  Î924.  —  Sous  cette  dénomination,  il  se 
fait  dans  l'arrondissement  de  Coulommîers  un 
fromage  de  luxe  avec  du  lait  fraîchement  trait; 
la  présure  est  mise  à  basse  température;  le  caillé 
égoutté,  malaxé  et  mélangé  avec  de  la  crème. 
Les  plus  grands  soins  sont  apportés  A  ces  fro¬ 
mages,  qui  sont  vendus  nouveaux  et  nioclleux. 

Fromage  de  Camembert—  Formule  1923.  — 
Ce  fromage,  qui  a  une  réputation  universelle, 
est  originaire  de  l’Orne;  sa  fabrication  ne  tarda 
pas  A  s'étendre  dans  les  départements  voisins. 
C'est  le  Calvados  qui  a  le  premier  bénéficié  de 
son  commerce.  îlais  aujourd'hui  de  grands  cen¬ 
tres  de  production  se  sont  formés  et  achètent  le 
lait  aux  petits  producteurs,  et  fabriquent  Jusqu  A 
3,000  fi'omages  par  jour. 

Procédé  r/tWrrt?*  —  Il  y  a  une  grande  analogie 
de  fabrication  entre  le  Bric  et  le  Camembert.  On 
emploie  10  grammes  de  présure  pour  lOÜ  litres 
de  lait  fraîchement  trait  et  chaiilïé  A  25  degrés. 
Les  früinugos  une  fois  mis  en  moules  et  égouttés 
sont  salés  dans  la  laiteiâe,  et,  au  bout  dn  troi¬ 
sième  jour,  sont  transportés  au  haUoirj  pièce 
immense,  garnie  de  fenéti  es  pour  laisser  passer 
les  courants  d’air,  mais  garnie  de  toile  métal¬ 
lique  pour  empêcher  les  insecte.^  de  s’introduire 
dans  le  local.  LA  les  fromages  sont  retournés 
tous  les  Jours,  et  lorsqu'ils  commencent  à  prendre 


une  légère  moîsis.‘5ure  blanche  et  bleue,  on  les 
retourne  moins  souvent.  Lorsque  les  fromages 
sont  paiTaïtement  fleuris,  on  les  de.scend  A  la 
cave,  qui  est  généralement  une  petite  pièce  an 
rez  dc-cliaussée  et  bien  abritée  du  midi;  le  Iro- 
mage  finît  do  s’attendrir,  est  alors  empaqueté 
par  six  et  expédié  aux  centres  de  consommation, 
où  il  est  vendu  de  5  A  7  francs  la  douzaine. 

Fromage  façon  Gamembert.—  Formule  /.92A. 
—  Le  Camembert  a  aussi  ses  faux  frères;  c’est 
dans  la  IMarne,  la  Üteusc,  FOise,  FFuro,  Fille- 
et'Vilaine,  etc.,  etc.,  que  se  font  les  imitations 
de  Camembert  avec  des  laits  écrémés.  Ils  se  font 
comme  les  vrais  Camemberts,  A  Fexeeption  qu’on 
se  sert  pour  cela  du  lait  écrémé;  ils  se  ven¬ 
dent  de  4  A  6  fi'ancs  la  douzaine. 

Fromage  de  Port-du-Salut.  —  FonnnJe  1927. 
Ce  fromage,  qui  est  très  avantageux  au  point 
de  vue  do  la  conservation,  est  une  pâte  grasse, 
douce  et  de  belle  couleur  jaune,  originaire  do 
chez  les  Trappistes,  A  Entrâmes,  près  de  Laval, 
dans  la  Mayenne. 

Procédé.  “  Après  avoir  caillé  le  lait  venant 
d'étre  trait,  on  brise  le  caillé  et  on  porto  la  cha¬ 
leur  A  50  degrés  environ;  on  sort  la  pAte,  on  la 
met  dans  des  moules  et  on  la  presse  légèrement 
On  sale  les  fromages  et  on  les  tourne  tous  les 
jou[‘s  en  les  essuyant  avec  un  torchon  trempé 
dans  de  la  saumure. 

Fromage  du  Mont-d’Or.  —  Fonmile  19 2S,  — 
Ce  fromage,  de  la  grosseur  d'un  dcmiî-bondon  de 
XeucliAtel,  se  fabikjue  dans  lo  Ljmiinaî.s  avec 
du  lait  de  chèvre. 

Procédé.  —  Aprè.s  avoir  fait  cailler  Je  lait  frais 
avec  de  la  présure,  on  le  fait  égoutter  sur  des 
moules  troués,  dans  un  endroit  frais,  pendant 
trois  jours;  on  le  sale,  on  lê  retourne,  on  le 
sèche  et  on  ïc  licmpo  dans  du  vin  blanc  avant 
de  le  mettre  A  la  cave  pour  le  raffiner. 

On  fabrique  aussi,  avec  du  lait  de  vache,  dans 
beaucoup  d'autres  départements,  des  imitations 
de  ce  fromuge,  mais  qui  ne  valent  pas  celui-ci. 

Fromage  de  Pont-FÉvêque.  —  Formule  Î929. 
Il  se  fabrique  daii.'^  le  Calvados.  On  égoutte  le 
caillé  comme  pour  le  Bric  et  ou  le  lais.se  mûrir. 
Lo  plus  souvent  il  est  fait  avec  du  lait  à  moitié 
écrémé. 

Fromage  de  Trouville. —  Formule  1930.  — 
:  U  se  confectionne  comme  le  précédent,  avec  du 
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lait  non  écrémé.  Il  consomme  généralement 
flans  lo  pays. 

Fromage  de  Livarot  —  lormtfle  U 

se  fabrique  avec  le  lait  écrémé  de  plusieuis 
traites  ou  moitié  lait  Irais.  On  lui  tloniie  la  forme 
cruiiG  petite  meule  aplatie  de  b  centimètres  de 
Il  auteur.  Il  se  prépare  comme  les  lYomages  blancs 
ordinaires;  on  le  laisse  faire  ii  la  cave  pendant 
six  mois  et  ou  le  déverse  ensuite  sur  les  mar¬ 
chés  populeux.  Le  fromage  dégage  une  forte 
odeur  ammoniacale,  ce  qui  l'empécbe  d'avoir  ac¬ 
cès  sur  les  tables  qui  se  respcc-teiit. 


C'est  dans  des  caves  superbes^  creusées  ou  ados 
sées  à  dés  rocs  calcaires,  qui  doimeut  accès  ii 
des  courants  d  aîr  glacial,  que  se  ralïine  le  mieux 
le  Roque  tort.  Il  se  fabrique  annuellement  ü  Ro¬ 
quefort  lui  Tiiillioii  et  flemi  de  fromages,  repré¬ 
sentant  une  valeur  de  cinq  millions  de  francs. 
Ces  fromages  sont  connus  du  monde  entier. 

Fromage  Persillé.  —  Fonmiie  I  9jô.  —  En  Sa¬ 
voie,  il  se  fait  un  fromage,  avec  du  lait  do  vache, 
qui  n'est  qu‘im  dérivé  du  lîoqueforL  Ce  fromage 
exquis  est  consommé  a  flenéve  et  dans  ses  en¬ 
virons. 


Fromage  de  Géromé.  —  Fùnmde  Î932.  —  Ün 
fait  cailler  lo  lait  écrémé  de  plusieurs  traites;  on 
i'égoutte  bien  et  on  y  mélange  du  cninîn  vert, 
et  on  le  sale  avec  du  sel  marîiL  11  se  fabri<iue 
dans  les  Vosges  et  fournit  un  aliment  précieux 
pour  les  clients  des  aubergistes  de  dixième  ordre, 
son  haut  goût  provoquant  la  soif. 

Kt  di'  no  tri'  rrêromo. 

Dans  sa  iMote  natîtlf, 

Livre  A  la  vapîtfdo 
Son  finniii  psirfiiniè. 

Fromage  de  Munster.  —  Formufe  I9*FJ.  —  fin 
fabrique  dans  le  Midi  de  la  France  et  en  Algérie 
une  imitation  du  fromage  de  ^lunster  qui  est  loin 
de  le  valoir* 

Fromage  de  Rroquefort,  —  Formide  1991.  — 
Originaire  de  rAveyron,  sa  fabrication  s'est  ré¬ 
pandue  dans  les  départements  voLsius,  le  Lot,  la 
Corrèze,  etc.  11  y  a  quelques  années  le  fromage 
de  Roquefort  était  le  produit  du  lait  de  chèvres 
et  do  brebis  du  Lar^iac  ;  mais  les  besoins  de  la 
consommation  ont  exigé  beaucoup  plus  de  fro- 
niages,  et  aiijourdhui  les  Roquefoits  sont  nié- 
langés  de  lait  de  vache.  Le  Roquefort  est  le  type 
des  fromages  bleus,  parmi  lesquels  on  distingue 
iBÿorgüîizoh  en  Italie,  le  prr.^iîlé  et  le  framaife 
hhu  en  France. 

Procédés  —  11  faudrait  plusieurs  pages  de  cet 
ouvrage  pour  déc  rire  toute  la  fabïication  du 
Roquefort*  Le  secret  de  la  coloration  est  dû  à 
plusieurs  causes;  les  anciens  y  mehnent  de  la 
moisissure  de  paiu  dans  la  pâte,  d'autres  plus 
hygiénistes  y  font  entrer  de  la  sauge,  des  sommi¬ 
tés  d'anîs  vert:  mais  cette  teinte  s'acquière  sur¬ 
tout  par  les  soins  qu'on  y  apporte  en  créant  un 
niUieu  propre  au  développement  des  crypto¬ 
games  qui  en  constituent  la  couleur  et  le  goût 
relevé. 


Fromage  bleu.  —  Ihimule  1980.  —  Dans  le 
Jura,  rAin,  Isèie,  on  fait  un  fromage  connu 
sous  le  nom  de  fromage  bleu.  C  eât  celui  qui  se 
rapproche  du  Roquefort;  on  le  fait  avec  une  par* 
tie  de  lait  de  chèvre.  Ce  fromage,  appelé  aussi 
persUléj  se  vend  sous  forme  de  meules  plus  ou 
moins  grosses, 

Fromage  bondon  de  NeucliâteL  —  Formule 
1937.  —  f  qiginaires  de  la  Seinednféricure,  ils 
sont  petits,  cylindriques,  en  forme  de  bonde.  On 
fait  ces  fromages  avec  du  lait  de  brebis  et  de 
vaches;  ceux  faits  de  lait  de  brebis,  pur,  sans  mé¬ 
lange,  sont  supériein  s.  C'est  un  fromage  de  haut 
goût,  agréable  lorsqull  est  raffiné;  d'une  pâte 
molle  et  jaunâtre;  on  doit  le  manger  avant  qu'il 
soit  sec. 

Fromage  Chevret.  —  Formule  I98S.  —  Ifans 
le  Jura  et  le  département  de  l'Ain,  on  fabrique 
un  petit  fromage  de  chèvre,  de  forme  carrée.  On 
procède  comme  pour  le  Brie;  il  est  gras,  sa  pâte 
onctueuse  est  excellente. 


Fromage  de  Banon  (Ibemière  f/uaUté),  — 
Fonnnîe  1989.  —  Ce  fromage  se  fabrique  dans 
les  liasses-Alpes  avec  du  lait  de  chèvre;  il  ne 
s'en  fait  pas  un  grand  counneree  et  son  prix 
varie  de  3  fr.  ’iO  â  4  fr.  le  kilo;  à  Marseille,  oû  il 
s'exporte,  il  est  fort  goûté  des  amateurs. 


Pi  ticédé.  —  IMettre  de  la  présure  dans  du  lait 
fraîchement  trait  pour  le  faire  cailler;  mettre  le 
caillé  dans  des  pots  do  grès,  sorte  de  passoire, 
f'etcéîOj  pour  faite  égoutter  le  petit  lait  et  sau¬ 
poudrer  chaque  pot  d  une  pincée  de  sel;  sortir 
los  f  t'om  âges,  appelés  fomesj  sur  de  la  paille  longue, 
f  pour  les  bure  sécher  vingt-quatre  heures. 

Les  superposer  deux  par  deux,  l'un  sur  l'autre, 
en  les  séparant  par  une  feuille  de  vigne  trempée 
dans  l'eau-de-vie;  puis  les  entourer  de  plu.sieurs 
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feuilloü  dont  les  premières  seront  trempées  dans 
l'eaii-de-vie;  lorsqvdils  sont  bien  enveloppés  de 
feuilles,  on  les  attache  avec  du  Hl  écru  pour  les 
maintenir.  Déposer  les  fromages  dans  un  vase  de 
terre  et,  au  bout  de  quelques  jours,  égoutter  le  li¬ 
quide  qui  en  aura  découlé,  remettre  le  fromage 
dan.s  un  vase  et  couvrir  celui-ci  d'un  linge  que 
Tou  ficellera  autour*  Mettre  en  lieu  frais*  Au  bout 
de  trois  mois  ces  fromages  sont  affinés* 

Fromage  de  Banon  qualité).  — 

Formith  1910.  ™  Employer  en  parties  égales, 
lait  de  chèvme  et  lait  de  brebis,  procéder  ensuite 
comme  dans  formule  1931,  et  lorsque  les  lome.^ 
onlsécl^é  pondant  plusieurs  jours  sur  de  la  paille, 
on  les  met  dans  un  vase  de  terre,  et  lorsqu'elles 
commencent  k  moisir  on  les  Inve  k  l’eau-dc-vie' 
on  recommence  ropératlon  une  deuxième  et  une 
troisième  fois;  on  applique  ensuite  sur  chaque 
fromage  une  couche  de  feuilles  de  sarriette,  et 
au  bout  de  trois  mois  les  fn nuages  sont  affinés* 
(M.  Morard*) 

Fromageots*  — ^  Fonuuh  Î9ij.  —  Dans  le  midi 
do  la  France  on  fabrique  t  e  fromage  avec  du  lait 
de  b  reins,  après  le  sevrage  des  agneaux,  c^est-a- 
dire  trois  ou  quatre  mois  après  leur  naissant'. 
On  trait  les  bêtes,  une  et  ensuite  deux  fois  par 
jour,  k  mesure  que  le  lait  de  vient  plus  gras;  on 
le  mele  immédiatement  dans  des  pots  avec  de 
la  présure,  et  on  le  tient  au  frais.  Ijorsque  le 
caillé  est  pris,  on 
le  brise  et  on  Ten- 
ff^rme  dans  des 
éclisses  de  grès  m'i 
le  fromage  prend  sa 
forme,  et  loi-squhl 
est  bien  égoutté, 
on  peut  le  mauger 
frais  en  Tassaison' 
liant  selon  le  goûi,  avec  du  sel  ou  du  sucre. 
Lorsqu'on  veut  raffiner,  on  le  conserve  dans  une 
caisse,  on  le  retire  au  imut  de  quelques  Jours 
pour  le  tremper  dans  une  eau  légèrement  salée  ; 
on  le  laisse  dans  Teau  jusquhl  ce  qu’il  en  soit 
bien  humecté,  on  fiégoutte,  on  le  frotte  dhiii  peu 
d’eau-dc  vie  mêlée  à  quelques  gouttes  dMiuile 
d'olive,  on  le  met  dans  un  pot  en  grè.s  qui  doit 
être  bien  clos,  et  on  peut  le  manger  au  bout  do 
deux  mois. 

Remarque.  —  (Jïtoiis  pour  mémoire  le  fronjage 
de  IqVy,  le  petit  ù  tout  hkH  de  la  Seine-rnféricure, 
le  M&ntpeVie}\  le  J<a.^mtage  du  Dauphiné,  le  petit 


sni^oifdi  df  le  fromage  dMartoY/ae,  le  Saifit-Marcê- 
IfUj  les  cujac  du  Périgord,  les  cabissous  de  la  Ga¬ 
ronne,  et  les  fromages  ^î^'Èï^î  du  lîéarn,  qidlleni  î  IV, 
enfant,  frottait  d’une  gousse  dail. 

N'oublions  pas  le  fromage  de  Paul  Bert,  un 
peu  étrange  celui-là  : 

Un  jour,  Paul  Bert  avait  réuni  des  députés  et 
des  savants  autour  de  sa  table  hospitalière. 

—  Messieurs,  leur  dit  il  en  plein  dessert,  je 
vais  vous  servir  nioi-inôme  un  fromage  telle¬ 
ment  rare  qu'aucun  de  vous  ne  le  connaît. 

Et  il  fait  passer  à  ses  convives  intrigués  un 
petit  fromage  blanc  comme  la  neige  et,  ma  foi, 
très  appétissant. 

cm  goûte,  on  savoure,  on  se  délecte,  c'est  chose 
exquise.  Mais  quel  peut  bien  être  ce  fromage  in¬ 
connu?  Tout  le  monde  cherche  et  nui  ne  devine* 

—  Eli  bienE  dit  Paul  Bert  en  souriant,  ce  fro¬ 
mage  a  été  fait  avec  du  lait  de*.,  femme! 

—  A  Jiierveillel  fait  un  vieux  sénateur;  je  vais 
rêver  cotte  nuit  que  je  suis  en  nouiTicc* 

(  "est  original,  sans  doute,  mais  cela  ne  vaut 
pas  le  cynisme  de  mon  nm.^lrof/net^  (i  qui  je  de¬ 
mandais  ; 

—  Uarc;ûiq  mon  lupin? 

—  Il  saute! 

—  Et  mou  fromage? 

—  Il  marche! 

\'oilà  pour  les  fromages  français* 

Passons  ni aîii tenant  aux  fromages  étrangers, 
en  commençant  par  les  fromages  de  Suisse. 

Fromage  de  Gruyère  gras*  -  Fonuuîr  I9  tj. 
—  Pracédâ  gênéraL  —  On  coule  le  lait  aussitôt 
trait  dans  d'immenses  chaudières  de  cuivre;  on 

J 

le  porte  a  2î\  deg^rés  et  on  le  eanie.  Après  deux 
heures  on  brise  le  caillé  à  raided’un  grand  fouet 
de  bois  dentelé  ajipelé  fringiot.  On  fait  du  feu 
sous  la  chaudière  pendant  que  le  Fâtre  ou  fro¬ 
mager  travaille  l  e  caillé  en  tournant  la  masse,  et 
en  levant  et  plongeant  le  louet  avec  vivacité,  de 
manière  à  rendre  la  })âte  en  grain  gros  comme 
des  pois.  On  porto  la  chaleur  à  70  degrés  envi¬ 
ron,  on  relire  du  feu  et  on  laisse  reposer.  La 
pâte  se  précipite  au  fond  de  la  chaudière  et, 
après  une  heure  de  repos,  on  la  ramas.se  avec  les 
mains  et  on  la  sort  en  masse;  on  la  pose  dans  des 
cercles  en  bois,  dont  la  grandeur  est  proportion¬ 
née  à  la  quantité  de  pâte,  et  recouverts  d’une 
ètainine*  Ils  sont  ainsi  mis  sur  nu  égouttoir  et 
soumis  à  une  pression  moyenne  pendant  sept  à 
huit  heures*  On  les  sale  et  tous  les  jours  on  étend 
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la  saumure  avec  im  chiJîoii  propre;  les  planches 
sur  lesquelles  ils  sont  posés  sont  tenues  dans  la 
plus  grande  propreté.  Il  arrive  quelquefois  que 
ces  fromages  gonflent;  c'est  un  signe  que  la  pré¬ 
sure  était  mauvaise  et  qu'il  y  en  avait  trop.  Les 
fromages  sont  faits  après  deux  à  trois  mois  de 
soin,  mais  ils  no  sont  réellement  exquis  qif après 
six  mois.  Les  fromages  de  moyenne  grandeur 
sont  de  meilleur  fabrication  que  les  tous  grands. 
Avant  d’ètre  livrés  à  la  vente,  ils  restent  ordi¬ 
nairement  deux  ans  en  magasin,  où  ils  finissent 
de  s'affiner. 

IlYGiKNK.  —  Ce  fr  omage  est  T  un  des  plus  sains, 
des  plus  riclies  en  azote  que  ron  connaisse;  il  joint 
i\  sa  quiilité  nutritive  un  arôme  suave  et  un  goût 
exquis  qu'on  ne  trouve  pas  dans  d’autres  va¬ 
riétés. 

Fromage  de  Gruyère  demi-gras.  —  FornmU 
1D48,  —  On  suit  pour  les  soins  et  le  procédé 
exactement  comme  pour  Je  fromage  de  Gruyère 
gras.  Il  ne  diffère  que  par  la  qualité  du  lait;  celui 
de  la  veille  est  écrémé  et  mélangé  avec  la  traite 
du  matin.  C'est  le  fromage  de  première  qualité 
que  l'on  trouve  dans  le  commerce. 

Fromage  de  Gruyère  maigre.—  formule  194  L 

—  On  mélange  les  laits  des  deux  traites  de  la 
veille,  de  sorte  tjue  dans  celui  de  la  dernière 
traite  il  l'este  encore  un  peu  de  crème.  Le  pro¬ 
cédé  est  le  même  que  pour  le  Gruyère  gras,  ù 
rexceptiou  qu'on  ne  le  ebauffo  qu'à  70  degrés. 
Ces  fromages,  moins  gras^  îi’en  sont  pas  moins 
de  très  bon  goût. 

Fromage  gras  d* Emmenthal.' — Formule  Î94ô. 

—  Ce  fromage,  qui  est  le  type  des  fromages  gras, 
est  fabriqué  comme  le  Gruyère  de  première 
qualité. 

Fromage  demi-gras  d’Emmentlial.  —  For¬ 
mule  i946.  —  Même  pi  océdé  que  pour  le  firuyèro 
gras.  11  se  fait  avec  la  traite  do  la  veille  au  soir 
écrémée  et  le  lait  frais  du  matin.  C'est  le  fro¬ 
mage  qui  est  livré  à  rexportatiom 

Fromage  de  Tbion.  —  formule  1947,  —  Dans 
la  vallée  d'Hérens,  Valais,  il  se  fait  un  fromage 
gras  de  pi  emière  qualité  qui  a  une  grande  ana- 
iogie  avec  le  fromage  gras  d'P'.mmenthal.  Ces 
fromages  sont  consommés  dans  le  pays.  Vieux, 
ils  acquièrent  un  goût  aromatique  et  relevé, 
dont  les  montagnards  sont  fiers  de  posséder  le 
secret. 


La  tome  d’Hérens.  —  Formule  194S,  —  Dan.s 
les  villages  reculés  de  cette  vallée,  alors  que  les 
vaches  sont  descendues  des  montagnes  où  se 
fabriquent  les  grands  fromages,  c’est-à-dire  quand 
elles  sont  rendues  à  leurs  propriétaires,  alors 
qu'elles  broutent  le  regain,  le  lait  qu'elles  produi¬ 
sent  est  aromatique,  jaune  et  gras.  Chaque  parti¬ 
culier  en  fait  alors  sou  fromage  que  l'on  appelle 
to7ue.  C'est  un  fromage  gras,  dont  on  brise  le  caillé 
et  que  Ton  forme  en  faisant  égoutter  dans  des 
moules  en  bois,  La  fome  ou  moHn  est  pressée; 
après  quelques  mois,  ces  petits  fromages  acquiè¬ 
rent  un  moelleux,  une  suavité  d’aromedus  au  pâ¬ 
turage  et  dont  la  finesse  est  inimitable.  Ces  fro¬ 
mages  de  luxe  ne  sortent  pas  du  pays. 

Fromage  du  Mont-Oenis.  —  Formuk  1949. 

I  —  Il  se  fabrique  au  i\lonLCcniâ  un  fromage  forme 
Emmenthal  de  quatre  à  cinq  kilos.  On  le  fait 
d'après  la  formule  du  Gruyère  gras.  Ce  fromage 
est  excellent  et  de  boiiîie  conservation. 

Le  vacherin  des  Alpes.  —  Formule  1B50,  — 
On  fait  cailler  du  lait  fraîchement  trait,  on  égoutte 
le  caillé  légèrement  brisé;  on  le  malaxe  et  on  le 
mélange  avec  autant  de  crème  Iraiehe.  On  met 
alors  cette  pâte  dans  dos  moules  faits  avec  des 
écorces  de  bois  de  supin;  après  quelques  jours, 
ces  vacherins  forment  une  crème  délicate  légère¬ 
ment  relevée  par  un  goût  aigrelet  exquis. 

Fromage  Sérac,  — 19ÔL  —  Le  sérac 
qu'on  appelé  aussi  .sérêj  n'est  autre  que  le  fro¬ 
mage  blanc,  ou  sérum  du  lait.  On  l’obtient  avec 
le  petitdait  après  en  avoir  extrait  le  caséum  ou 
fromage,  soit  avec  le  lait  frais  duquel  on  a  ex¬ 
trait  le  beurre  à  raide  de  l'appareil  centrifuge 
ou  ècrémeuse,  (Voir  CiifcME.) 

J  Procédé.  —  Quand  on  a  sorti  le  fi  omage  du 
petit-lait  on  met  celui-ci  surfe  feu  et  au  moment 
de  rébuliition  on  y  jette  de  lu  pré.sure  avec  un 
I  seau  de  lait  froid.  Le  sérum  monto  alors  à  la  sur¬ 
face  du  liquidé,  eu  nappe  épaisse.  On  Je  main¬ 
tient  ainsi  pendant  dix  minutes  sans  laisser 
bouillir  et  à  Taide  d'une  écumoire  on  lève  la  pâte 
blanche  que  roii  dépose  dans  des  moules  Spé¬ 
ciaux.  On  Les  salo  et  on  les  mange  frais. 

Fromage  vert  (SchabBieger).  —  fhrmule  1952. 
— Le  fromage  blanc  obtenu  selon  la  formule  pré- 
I  cédento  est  malaxé^  salé  et  mélangé  avec  du 
cumin,  de  la  sauge  et  des  feuilles  de  céleri  et 
estragon  haché,  ou  de  melilotuB  cœruhüt  plante 
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connue  dans  le  pays  (canton  de  Glaris)  sous  le 
nom  de  Zhgtrlhe^ 

Fromage  fort,  —  FoirnuU  Î9ô3,  —  Avec  le 
sérac  on  fabrique^  dans  certains  cantons  de  La 
Suisse,  une  pâte  fort  relevée  que  l'on  conserve 
dans  des  pots. 

Pi^océdé*  —  Malaxer  du  seré,  le  saîer,  le  poi¬ 
vrer,  y  ajouter  du  fromage  bleu,  ou  Roquefort  pilé 
au  mortier,  de  lail  écrasé, 
de  la  muscade  râpée,  du 
cumin  écrasé,  de  l'estra¬ 
gon  haché  et  un  pende  pi- 
ment  moulu;  mouiller  le 
tout  avec  du  lait  ou  du 
bouillon  de  façon  à  faire 
une  pâte  homogène  comme  du  beurre  et  la 
mettre  dans  des  petits  pots  ou  terrines  spéciales 
â  fromage.  On  le  sert  pour  aiguiser  rappétit  en 
guîse  de  moutarde. 

Fromage  de  Gessenay,  —  Formule  !9ô4,  — 
On  le  fait  avec  du  lait  écrémé.  On  procède 
comme  pour  le  fromage  de  Omyère,  h  l'excep¬ 
tion  qu^on  le  chauffe  à  degrés,  ce  qui  le  rend 
lout-â-fait  dur;  il  sert  pour  l  usage  culinaire  et 
remplace  le  l'armcsan. 

Fromage  de  Gonche. —  Formtth^  IfJùiX — Dans 
la  vallée  de  ce  nom  on  fabrique  un  fromage  ana¬ 
logue  au  fromage  de  il  est  fait  selon  le 

procédé  du  gruyère;  il  y  en  a  de  gras,  rni-gras 
et  des  maigres.  Ils  sont  tout  ou  partie  consommés 
dans  le  pays. 

Fromage  de  Bellelay  —  formule 

I9ÔU.  —  Ce  fromage,  de  forme  sphérique,  est  ori¬ 
ginaire  du  couvent  de  Prémontrés  du  Jura  ber¬ 
nois.  Au  quinzième  siècle  Rabbé  envoyait  annuel¬ 
lement  deux  têtes-de-moîne  à  la  municipalité  de 
Forrentruy  pour  lui  faire  apprécier  le  goût  fin  de 
ce  fromage.  11  est  fait  comme  le  fromage  de  Hol¬ 
lande. 

Fromagede  Battelmatt. —  Formulé  I9ô7. —  C'est 
un  petit  fromage  mi  gras  qui  rappelle  rEinmen- 
thaï;  il  est  fait  comme  le  Gruvero. 

Fromage  de  Spalen.  “  Fonnule  1958^  —  C'est 
un  fromage  dur  et  maigre;  tait  avec  le  lait  des 
deux  traites  de  la  veille,  et  selon  le  système  du 
Gessenay. 

Fromage  d’AppeiizelL  —  Formule  ÎQ59.  —  Il  se 
tait  un  nombre  assea  varié  de  fromages  dans  ce 


canton,  depuis  le  fromage  imitation  Gruyère  mai¬ 
gre  au  fromage  blanc  J!téré. 

Fromage  d'Urseren. —  Formule  Î9GO. — -  C'est  un 
fromage  ferme,  petit,  fait  de  lait  écrémé  selon  la 
méthode  du  Gessenav. 

Fromage  de  Vaud, —  Forfuide  Î96L  —  Dans  le 
canton  de  Vaud,  il  se  fait  de  petits  fromages 
maigres,  forme  de  tome  plus  ou  moins  grande. 
Ils  se  consomment  dans  le  pays  et  servent  de 
véhicule  au  vin  blanc.  Il  y  en  a  des  gras,  mais 
plus  encore  des  maigres. 

Fromage  de  Prettigan-  —  Formule  Î9ü2.  —  Pro¬ 
duit  de  deuxième  qualité,  maigre  et  sec.  Il  se 
prépare  avec  des  laits  écrémés. 

Remarque.  —  Citons  en  passant  le  Ft  esseu,  le 
Wftddland  et  le  lUoder^  d'imîtatîon  allemande  et 
estimés  en  SuLsae.  Il  y  a  d'ailleurs  plus  de  varié¬ 
tés  de  fromages  que  de  cantons  suisses. 

Fromagk.s  îï'Italie.  —  Il  se  fait  en  Italie  un 
nombre  considérable  de  fromages  qu'il  est  su- 
perlîu  de  mentionner  ici;  citons  les  principaux  : 

Fromage  Parmesan."  Formule  Î9f>3.  —  Ce  pro¬ 
duit  se  vend  sous  une  forme  cylindrique  pesant 
jusqu’à  .^0  kilos.  iSa  pâte  d'un  jaune  bleuâtre  est 
sèche  et  salée.  On  le  fait  avec  les  laits  de  plu¬ 
sieurs  traites;  sa  fabrication  ditïérc  peu  de  celle 
du  Gruyère.  En  brisant  le  caillé  on  le  colore  avec 
du  safran  qui  lui  communique  et  son  arôme  spécial 
et  sa  couleur.  Sa  température  est  portée  â  80  de¬ 
grés.  On  no  l'cmploî  que  lorsqu  il  est  ritssis. 

Fromage  de  Gorgonzola.  "  Forwiufe  1964.  —  Ce 
produit,  que  les  Italiens  iippellent  aussi  gargon^ 
est  un  fromage  bleu  safran é,  comme  le  fromage 
persillé;  il  est  fait  au  bourg  de  ce  nom  avec  des 
laits  de  troupeaux  qui  paissent  sur  les  montagnes 
de  Bergame.  Ojï  en  fait  avec  du  hûtdi  tma  patina 
et  avec  des  laits  di  due  itannUf  c'est-â-dire  des 
gras  et  des  demi-gras,  cainsî  que  des  maigres. 

Mais  aujourd’hui  cette  espèce  de  f^h'acchhw  se 
fabrique  dans  plusieurs  districts  d  Italie.  Il  s'ex¬ 
pédie  sous  forme  de  cylindre  de  25  centimètres 
de  hauteur  sur  15  centimètres  de  diamètre.  8a 
pâte  tient  entre  le  persillé  et  le  Parmesan;  il  est 
stimulant  et  provoque  la  soif. 

Fromage  caccio  di  Gavai lo.  —  Formulé  J96ù.  — 
Dans  l'origine,  ce  fromage  napolitain  était  con- 
lectionné  avec  du  lait  de  chèvre  et  do  jument. 
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C’est  un  sec,  de  liuut  goût,  fait  comme 

les  petits  bojidons  de  Neufchûtcl. 

Fromage  de  paille,  —  foi  nude  lOGG, —  Fromage 
de  chèvre  que  l’on  emballe  dans  de  la  paille  et 
que  les  Italiens  appellent  fromatjgh  di 
Meme  procédé  que  pour  ie  chevret. 

Fromage  Stracchino.  —  Formule  19G7*  —  C’est 
dans  les  environs  de  Milan  et  de  Lodi  que  rou 
fabrique  ce  fromage  gras  de  premier  choix.  On 
suit  Je  mémo  procédé  que  pour  le  Camembert,  h 
l’exception  qu'on  le  colore  avec  du  safran.  C’est 
un  fromage  mou,  de  pâte  fine  et  grasse,  d’un 
goût  légèrement  aigrelet,  qui  n'est  pas  désa* 
gréable, 

FUOMAOKi^  HOLLANDAIS  ET  liELGKS,  —  La  lioL 

lande  et  la  Belgique,  sous  le  rapport  des  tro- 
mages,  ont  à  peu  près  les  mêmes  produits, à  [  ex¬ 
ception  de  quelques  petits  fromages  de  localités 
qui  se  consomment  dans  le  pays. 

Fromage  de  Hollande,  —  Formde  196^^,  —  Pro¬ 
cédé  géitéraL—Ronr  la  confection  de  ce  fromage, 
le  lait  doit  être  nouvellement  trait,  ou  n’avoir 
subi  aucun  commencement  d’altération.  On  le 
met  dans  une  chaudière  que  l’en  place  siii'  un 
feu  léger,  et  Fon  agite  doucement,  aJiii  que  iout 
le  liquide  s’écliautVe  égalemeiiL  Quand  la  tempé¬ 
rature  est  devenue  à  peu  près  égale  à  celle  que 
le  lait  possède  au  moment  où  on  le  trait,  on  le 
retire  du  feu.  On  y  mêle  alors  la  partie  liquide 
d’un  ferment  quelconque,  et  Ton  recouvre  le  tout 
d  un  linge.  Ln  quart* d'heure  après,  le  caillé  a  le 
degré  de  consistance  voulu,  et  il  forme  alors  une 
masse  un  peu  ferme  dans  luquelie  la  plus  grande 
partie  du  lait  se  trouve  engagée.  \'ûieî  comment 
on  ren  sépare  : 

On  prend  d'abord  avec  une  cuiller,  sur  un  des 
côtés  du  chaudron,  des  tranches  de  caillé  que 
Ton  pose  avec  précaution  sur  l'autre  cùtèf  et  on 
continue  ainsi  jusqu’à  ce  qiFiine  assez  giande 
quantité  de  petit-lait  soit  sortie*  Ensuite,  on  in¬ 
troduit  dans  le  chaudron  un  bâton  garni  de  pe¬ 
tites  traversas,  à  peu  près  comme  celle  d’im 
perchoir  de  perroquet.  On  le  passe  et  ou  le  re¬ 
passe  doucement  dans  tous  les  sens  jusqu’à  ce 
ijue  le  caillé  se  trouve  divisé  en  gnuneaux  de  la 
grosseur  d’une  noisette-  puis  on  remet  le  chau¬ 
dron  sur  un  feu  doux,  et  on  coiiiiniie  à  agiter 
doucement  en  tournant  sans  interruption. 

Lorsque  le  liquide  a  repris  une  chaleur  un  peu 
plus  élevée  que  la  première  lois,  ou  le  retire  et 


on  le  laisse  reposer  jusqu’à  ce  que  le  caillé  soit 
tombé  au  fond.  Alors  on  ramasse,  on  agglomère, 
avec  une  spatule,  la  masse  pour  la  rendre  élas¬ 
tique,  On  îa  verse  dans  un  moule  et  on  la  soumet 
à  la  presse  pendant  vingt-quatre  heures.  Ensuite 
on  porte  les  fromages  h  la  cave  et  on  les  y  laisse 
pend*nnt  quatre  ou  cinq  mois,  après  les  avoir 
saupoudrés  de  sel  blanc;  après  quoi  on  les  lave 
avec  du  petiMait,  puis  on  les  met  au  frais  jus¬ 
qu’à  ce  <jue  leur  croûte  ait  pris  un  aspect  rou¬ 
geâtre  . 


Fromage Caiitert. —  Pitntufh  liibih  —  Oiiappelle 
tinifni  un  fromage  de  Hollande,  de  deuxième 
qualité,  fait  avec  des  laits  écrémés*  Il  est  de 
forme  ronde,  d’une  couleur  rouge  à  rextèricur  ; 
sa  pâte  salée  est  mélangée  de  clous  de  girolle 
et  d’anis. 


Fromage  de  Hoorleys* —  Formuh  1970*  —  Ce  fro¬ 
mage  de  Hollande  est  plus  sec  et  plus  maigre*  Il 
est  spécialement  fabriqué  pour  l’expédition  et  se 
conserve  bien. 


Fromage  de  la  Herve.  —  F<frniuîr  IffTl*  —  En 
Belgique  on  l’appelle  aussi  persillé  deLimboiirg* 
On  ajoute  dans  sa  pâte  do  restragon  et  des  ci- 
])ûules  hachées*  Lorsqu'il  est  raffiné,  sa  pâte 
veinée  de  bleu,  de  jaune,  est  d’un  goût  agréable. 

—  ’J’ous  les  fromages  de  I  lollande 
sont  faits  avec  une  légère  variante  de  forme,  de 
lait  écrémé  on  frais,  mais  par  îe  même  système 
de  fahricatiom  Fltons  encore  h"  fromage  Fdum 
les  fromages  llelges,  le  gras  Stofr^  le  f  h'(u>fjrm- 
tiosehf  etc. 


FinLMAtîKs  AXdLAis.  —  L’Angleterre  possède, 
après  la  ^^uisse,  les  plus  grands  pâturages  d’Eu¬ 
rope  et  ses  fromages  sont  universellement 
connus.  Pour  les  Anglais,  le  fromage  de  Chester 
est  le  premier  fromage  du  monde;  pour  les  Fraii- 
<  ais,  le  meilleur  fromage  anglais  est  Ic  *StiltoiL 


Fromage  de  Stilfon.  —  rbrauile  1972*  —  Ce  fro¬ 
mage  est  fait  avec  dos  laits  de  plusieurs  traites; 
il  est  donc  mi-gras;  mais  les  soins  qu’on  apporte 
à  son  raflincinent  en  roiit  un  produit  exquis* 
Lorsqu’il  est  salé  on  le  lave  avec  du  vin  de  Ma¬ 
dère  et  011  en  introduit  dans  rintérieur  en  cou¬ 
pant  une  petite  rondelle  en  forme  d'entonnoir;  on 
arrose  avec  du  vieux  vin  de  Madère  et  on  remet 
la  partie  enlevée  à  sa  juxtaposition,  Ce  fromage 
doit  être  mangé  vieux. 
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Fromay^  de  Chester-  —  Formule  La  fa¬ 

brication  est  la  mêaiD  que  celle  du  fromage  do 
ïlol lande;  sa  pfttc  safrainie  est  rruii  gofU  spécial 
trôs  estimé  des  Anglais;  sa  forme  pyramidale  en 
forme  de  pirt  d’ animas  varie  selon  le  gotU  des 
fabricants* 

lif'mnrque,  —  Parmi  les  fromages  anglais  ci¬ 
tons  encore  le  Cheshire^  le  iThucesfershhrt  le 
f)ei-brf!-ihirej  le  Lanconhtre  et  le  qui 

jouissent  d’une  bonne  renommée* 

Fromage  de  Luxemboury.  Formtih  1UT4,  — 
Meltrc  dans  un  moule  spécial,  troué  et  doublé 
d^un  linge,  une  quantité  de  25  kilogrammes  de 
caillé  que  Ton  soumet  à  nne  forte  pression  pour 
exprimer  entièrement  le  petit-lait.  Vingt-quatre 
heures  après,  sortir  le  caillé,  briser  et  ajouter 
30  graimucs  de  sel  par  kilogramme,  le  placer 
dans  des  terrines  ou  on  le  laissera  de  vingt- 
quatre  â  quarante-liiut  liouros,  selon  la  saison* 
Lorsqu'il  dégage  une  forte  odeur  animoniacalo 
on  y  ajoute  trois  kilogrammes  de  beurre  fondu 
et  on  remue  pour  foi  mcr  une  pâte  liomogène. 
On  le  place  ensuite  dans  les  moules  cylindriques 
poizr  lui  donner  la  forme;  ces  fromages  pèsent  à 
peu  pi’ès  une  livre;  la  pâte  en  est  douce  et  déli¬ 
cate  et  d'une  digestion  facile, 

Remarque.  “  Certains  fabricants  lemphicent 
le  beurre  par  de  la  cj  ème,  y  ajoutent  deux  œufs 
et  un  vei  re  d*eau  de-vie,  ce  qui  est  atfaire  de 
goût* 

Fkomaùks  allkmands*  —  En  Autriche,  Hon¬ 
grie  et  dans  toute  rAlIeniagiie  du  Sud  ;  on  fait 
des  fromages  forts,  â  odeur  flagrante  et  d’un 
goût  piquant  qui  fait  redoubler  son  bock  au  con¬ 
sommateur  de  bière*  Le  plus  remarquable  parmi 
les  fromages  du  peuple  est  le  suivant  : 

Fromage  rie  pommes  de  terre*  —  Formuîe  1975,  — 
Dans  une  partie  de  la  Saxe  et  en  Thuringe  on 
fait  des  fromages  de  la  fa(,'Oii  suivante: 

Procédé  (ffhiéritL  —  On  choisit  de  grosses  pom¬ 
mes  de  terre  blatielies,  on  les  fait  cuire  au  na¬ 
turel,  on  les  pèle  et  on  les  passe  au  tamis.  Pour 
chaque  cinq  livres  de  purée,  on  ajoute  une  livre 
de  lait  aigrît  et  caille  naturellement  et  le  sel  né¬ 
cessaire.  On  pétrit  le  tout  et  on  le  laisse  reposer 
pendant  quatre  k  cinq  jours  pour  provoquer  le 
levain.  On  pétrit  de  nouveau  la  pâte;  on  la  di¬ 
vise  et  on  forme  les  fromages  que  Ton  place 
dans  des  moules  en  osier  où  Us  se  débarassent 
du  liquide  superflu.  On  les  fait  sécher  sur  des 


claies  et  on  les  lave  avec  de  la  saumure.  On  les 
laisse  vieillir  et  on  les  livre  h  la  consommation. 

Fromaoe  de  pommes  rie  terre  mi -gras*  —  For¬ 
mule  1976.  — -  Suivre  Je  procédé  général  indiqué 
plus  haut  en  mettant  moitié  caillé  et  moitié  purée 
de  pommes  de  terre* 

Fromage  gras  de  pommes  de  terre.  — âlême  pro¬ 
cédé  que  pour  le  précédent;  se  servir  d'un  kilo 
de  purée  de  pommes  de  terre  pour  deux  kilos  de 
caillé, 

r/thuique.  —  Il  sej  ait  impossible  de 
donner  Tanalyse  chimique  de  tous  les  fromages, 
dont  la  variante  est  soumise  à  la  qualité  des 
laits,  de  la  saison  et  de  Tâge.  Je  me  bornerai  à 
l'analyse  de  ceux  dont  la  composition  des  laits 
est  la  plus  stable. 
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Comme  on  le  voit,  les  fromages  de  Parmesan  et 
de  Gruyère  sont  les  plus  riches  en  azote;  unis 
aux  pâtes  comme  le  macaroni  ou  simplement 
mangés  avec  le  paUi,  ils  constituent  un  aliment 
â  peu  près  parfait;  ce  qui  démontre  suffisamment 
comment  certains  peuples  peuvent  vivre  de 
longues  années  avec  les  produits  du  lait,  absor¬ 
bés  avec  du  pain* 

Les  fromagers  anglais  et  suisses  ont  la  certi¬ 
tude  que  Ton  obtient  avec  des  laits  mélangés  de 
la  traite  de  Ja  veille  des  fromages  de  meilleur 
goût  qu'avec  du  lait  venant  d'être  trait.  Cette 
observation  s'explique^  sî  Ton  considère  que  le 
goût  particulier  â  chaque  fromage  est  dû  au  dé- 
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veloppement  de  l'acide  lactique  qui  ne  peut  avoir 
lieu  avec  le  lait  frais.  Ou  peut  obtenir  ce  résuitat 
et  avoir  un  fromage  très  rûdie  on  rendant  au 
fromage  sa  crème  enlevée,  comme  le  fout  les  An¬ 
glais  pour  le  douMû  OloiGcester  et  le  Sfilton  de 
premier  choix. 


Empofsonnemeni  par  U  fromage.  ^  Cos  acci¬ 
dents,  très  communs  dans  certaines  contrées, 
notamment  en  Alleniaîïne  et  aux  Etats-TTnîs 
sont  presque  inconnus  en  France,  Les  3\^mptomes 
les  plus  caractéristkiues  de  cette  affection  sont 
des  aphtes  dans  la  bouche,  des  nausées,  une 
diarrhée  persistante,  des  maux  de  tête  et  une 
prostration  nerveuse  pres¬ 
que  complète,  présentant 
beaucoup  d'analogie  avec 
rempoîsonuemeiit  par  le 
poisson  avarié.  Ces  fro* 
mages  adultérés  ou  ava¬ 
riés  sont  généralement  fa- 


Ftg.  iïHj.  —  Aiîifui  Æu  fro-- 


iitAgo,  VU  au  ‘mtL'rijic;u|Hi. 


briqués  dans  les  fermes  ou  les  inaisons  particu¬ 
lières.  Un  papier  teinté  à  réactif  %'^Iolent  se  dé¬ 
colore  complètement  au  contact  du  fromage  adul¬ 
téré,  et  il  est  fort  probable  que  les  propriétés 
nuisibles  de  ces  fromages  sont  dues  à  un  excès 
de  sulfliydrates  et  autres  sels  d’animoniat|ue,  pro¬ 
duits  par  la  fermentation  putride. 

Hygiène.  —  En  général,  les  édiles  de  la  litté¬ 
rature  ont  épuisé  leur  répertoire  hygiénique 
(luand  ils  ont  dit  avec  lîrîllat-Savarin  que  un 
dîner  sans  fromage  est  une  belle  à  qui  il  manque 
un  œil  ou  avec  Bereboux  qu'on 

,  .  .  ,  .  A  senti  (le  loin  ccit  iniorme  (Voinage, 

Qui  duiï  tout  son  aux  outniges  du  temps. 

Avec  Oriraot  que  le  fromage  est  îe  biscuit 

des  ivrognes.  »  Ou  cité  le  proverbe  (lue: 

Jamais  liou nuage 
N’usa  du 


Les  Romains,  qui  ne  connaissaient  ni  le  re¬ 
poussant  Livarot^  ni  le  peu  sympathique  Bchah- 
tzUjer^  avalent  déjà  étudié  le  fromage  sous  toutes 
ses  faces  et  Jean  de  Sîllan  noua  dit  : 


Ijantpienti  SiîQ>»üi‘ho  taiieaa  midit  np^m, 

A  tout  faible  estomac,  fcomiigc  est  salutaire. 

Le  fromage  avait  déjà  ses  détracteurs  parmi 
les  médecins,  mais  Técole  de  Salerne  le  réha¬ 
bilite  en  ces  termes  : 

médici  mf‘  diCHnt  nocivum; 

Atlamtii  ignorant  car  nocum^nia  ^ernin. 

Vires  cent ricido  Ifingnenii  ccFJïCMir  addit, 

Posffpie  bibavt  ÿitfnptm  trr}7ii}iat  iile  dupes, 
physicam  non  ignorant,  hae  festi/ieafdar, 
Casens  iile  bonus  qnetn  avara  ma  nas. 


—  riii  nié  de  CCI  bien  îgiuïraîU 
A  dit  qllc  inalfaisjiut  t  — 

Mais  (ju'üu  me  dise  eu  (pitu  je  guis  nuisible  V 
l  ’n  jifiU  de  vieux  fromage  A  ia  fin  du  re]uife* 

Sert  la  disgesiion  pénible, 

Tout  pliysisien  attestera  le 
Pour  qu’il  fasse  du  bien  uc  le  prodigue/,  pas. 

Le  fromage  était  non  seulement  considéré 
comme  un  l>on  aliment,  mais  pouvant  être  or¬ 
donné  aux  convalescents  et  aux  malades. 

Cane  Us  et  pNfns  sunt  oplinfu  ferrai  a  naats,’ 
pu  non  saut  sani,  tune  ilftim  hatid  jnuffito  pani. 

Le  fr^unage  et  Je  pnirq  juiurqui  se  porte  bien, 

Sour  tlu  meta  cxccUeut,  qui  ii’incoTniisodc  guère: 
Mais,  qiiîuid  ou  est  mulnde,  on  le  iniauge  sans  pain. 

On  discutera  encore  longtemps  sur  les  effets 
du  fromage,  et  il  en  sera  ainsi  pendant  qu'il  y 
aura  autant  de  sortes  de  fromages  que  de  pro^ 
ductcurs  et  que  ceux-ci  ne  formeront  pas  dévastes 
associations  qui  permettraient  la  fabrication  eu 
grand  des  meilleurs  fromages. 

Tout  ce  qui  a  été  dit  pour  ou  contre  les  fro¬ 
mages  est  relativement  exact,  si  l^on  tient  compte 
de  l’espèce:  il  y  en  a  d^exquis,  d'excellents,  de 
passablement  bons,  de  mauvais  et  de  nocifs. 

Le  fromage  gras,  vieux  et  à  pâte  ferme, 
lorsqu'il  n'est  pas  encore  perforé  par  les  mites, 
est  un  aliment  excellent  de  goût,  facilitant  la 
digestion  tout  en  étant  nourrissant  Le  fromage 
gras  à  pâte  douce  est  exquis  à  sa  parfaite  nifi- 
turité;  on  connaît  ce  point  à  la  mollesse  du 
corps,  par  le  contact  des  doigts,  par  ses  rides  Unes 
comme  une  pomme  flétrie,  sans  liumîdîté  ni  moi¬ 
sissure,  signes  d'une  constitution  saine. 

Quant  aux  fromages,  bleu,  vert,  Roquefort, 
sous  u'importe  quelle  dénomination  ils  se  pré¬ 
sentent,  ce  sont  des  fromages  de  haut  goût;  il 
faut  laisser  aux  amateurs  le  piquant  que  pro¬ 
duisent  les  différentes  couleurs,  rouge,  jaune, 
verte,  bleu,  noire,  accompagné  d'un  fumet  truffé 
de  fermentation  qui  attirent  les  nez  gourmands 
et  les  palais  blasés.  Ce  sont  des  fromages  fai¬ 
sandés  sur  Tin  nocuité  desquels  l'hygiène  est  en 
droit  de  faire  quelques  réserves. 

Il  faut  considérer  comme  malsains  tous  les 
fromages  à  fermentation  putride,  cependant  si 
estimés  des  buveurs  do  bière. 

Plus  sains,  mais  moins  faciles  à  la  digestion 
que  ces  derniers,  sont  tous  les  produits  impropre¬ 
ment  appelés  fromages  blancs,  qui,  on  réalité,  ne 
sont  des  fromages,  n'étant  pas  du  caséum  du  lait, 
mais  bien  du  séram  étant  obtenu  par  coction  et 
non  par  caillé.  Plus  exacte  est  la  dénomination 
de  séré  que  lui  ont  conservé  les  Celtes,  et  tel 
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qu'on  désigne  encore  ce  produit  dans  l'Ain^  le 
Juraj  la  IlressCj  ou  de  .^ei'ra  ou  sérac  dans  la 
Suisse  romande  et  la  Savoie. 

En  résume,  les  fromages  sains,  gras  ou  deniî- 
gras  sont  h  la  fois  un  aliment  et  un  eondiment 
précieux.  Ils  enricliîssent  les  mets  par  leurs  pro¬ 
priétés  et  constituent  un  aliment  à  peu  près  par¬ 
fait  quand  ils  sont  unis  au  pain. 

Gâteau  au  fromage  {Cheese  straw).  —  (Tâtoaii 
anglais  qui  se  prépare  de  la  façon  siih' ante  : 

Formule  ltï?7.  —  Employer: 

Fui'i(i(\  ,  .  ,  ,  .  H  H  .  ,  .  .  .  .  giiiiJiiiKîS  ISO 


—  MO 

Pai'mcsnii  ïûpc.  —  1-0 

Sel  et  poivre  de  Cayi'i][ii.‘. 


Procédé,  —  Délayer  le  tout  avec  do  la  crème 
double  ;  faire  une  pMe  abaissée  au  rouleau,  Dé¬ 
couper  en  forme  de  paille  et  faire  cuire  au  four 
chaulTé  modérément, 

Welch-Eabbit  fCtus.  américahiej, —  La  tra¬ 
duction  littérale  de  ce  mot  signifie  : 
iolSf  quoique  le  lapin  n'entre  en  rien  dans  la  pré¬ 
paration  do  ce  mets.  11  accompagne  le  soir  les 
soupers  froids  américains.  Le  voici  tel  qu'il  se 
prépare  dans  son  pays  d’origine  : 

Formith  1978,  —  Couper  des  tranches  de  pain, 
les  faire  rôtir  an  feu  et  les  beurrer;  tenir  au 
chaud  dans  un  plat  D’autre  part,  mettre  dans 
une  casserole  d'argent,  en  quantité  égale,  du 
beurre  et  du  froqj^ge  de  Cliesterj  selon  la  quan¬ 
tité  de  tranches  de  pain.  Ajouter  un  verre  ou 
deux  de  porter j  du  piment,  du  sel  et  du  poivre. 
Placer  le  tout  sur  le  feu  et  aussitôt  fondu  étendre 
cette  pâle,  qui  doit  être"  épaisse,  sur  les  rôties 
coupées  en  carrés  et  servir  très  cJiaud, 

FROMAGE  DE  PORC,  s,  m,  {Ch  a  renier}  a),  — 
Aussi  appelé  fromage  de  cochon  et  tète  mar¬ 
brée, 

Fromage  de  porc  ou  de  cochon.  —  {Formule 
1979.  —  Echauder  et  nettoyer  une  tète  do  porc, 
la  partager  en  deux,  eu  retirer  la  langue  et  la 
cervelle;  couper  chaque  demLtô te  en  trois  par¬ 
ties,  Faire  dégorger  les  morceaux  dans  Peau 
fraîche  pendant  quelques  heures;  les  égoutter  et 
les  mettre  au  sel  pendant  quatre  jours.  Les  cuire 
dans  du  bouillon  assaisonné  de  sel,  poivre, 
oignon  clouté,  thym  et  lôO  à  200  grammes  de 
sucre.  Faire  cuire  dans  la  même  casserole  pen¬ 


dant  quinze  mtmitcs  la  quantité  de  couenne  né¬ 
cessaire  pour  garnir  intérieurement  un  moule 
à  fromage.  La  tète  sera  cnitc  lorsque  les  os  se 
détaefieront  facilement  des  viandes. 

Désosser  alors  tous  les  morceaux;  les  couper 
l)ar  dé.s,  de  trois  centimètres;  supprimer  les  par¬ 
ties  ensanglantées  ou  dures.  Assaisonner  cette 
viande  dans  une  terrine,  avec  poivre,  piment, 
sel  s’il  était  nécessaire,  et  mouiller  légèrement 
avec  un  peu  de  bouillon.  Garnir  rinlèrieur  du 
moule  aveti  les  couennes  et  remplir  le  moule 
avec  les  morceaux  de  la  tête;  presser  et  laisser 
refroidir  jusqu’au  lendemain.  Démouler,  glacer 
et  garnir  de  gelée  et  d’attelcts. 

Hygiène.  —  Ce  mets  est  gras  et  indigeste,  il 
no  convient  qu’aux  estomacs  jeunes  et  à  toute 
épreuve. 

Fromage  de  cochon  (Aaire  inauiére),  — For¬ 
mule  1980,  —  Pour  trois  livies  de  foie,  mettre 
deux  livres  de  lard,  une  demidivie  de  panne, 
hacher  le  tout  ensemble,  ajouter  persil  etciboule.s 
iiaehés,  sel,  poivre,  aromates  pilés,  quatre  épices, 
(^uaiid  le  tout  est  bien  haché,  étendre  dans 
une  casserole  une  toilette  de  cochon  ou  des  ban¬ 
des  de  lard  bien  minces,  de  manière  que  le  foie 
ne  tienne  pas  apres  la  casserole,  mettre  de  la 
farce  de  l'épaisseiii*  de  trois  doigts,  puis  des  lar¬ 
dons  assaisonnes;  remettre  encore  unecoindie  de 
farce  de  la  même  épaisseur,  aiiisî  de  suite  jus¬ 
qu’à  ce  que  la  casserole  soit  pleine;  couvrir  le 
dessus  de  bandes  de  lard,  inettre  au  four.  Trois 
heures  suffisent  pour  la  cuisson,  le  laisser  re¬ 
froidir  dans  la  casserole,  ensuite  le  démouler  en 
le  faisant  clriullei'  un  peu.  Ensuite  le  décorer 
soit  au  saindoux  ou  à  la  gelée.  {V.  F.) 


Fromage  de  foie  de  porc  {Fromage  d  /falie), 
—  Fonmile  P.81,  —  Épluchi’i  500  grammes  de 
foie  de  porc,  le  cotiper  en  petite!  carrés  et  les 
mettre  dans  une  passoire,  que  Fou  trempera 
dans  une  casscrolée  d’eau  bouillante,  pendant 
dix  à  doiuic  niinutes  en  remuant,  pour  blanchir 
le  foie  partout  également. 

Égoutter  le  foie  et  Fessuyer  dans  un  linge;  lo 
hacher  avec  un  kilo  de  lard  Irais  non  mou  et  un 
kilo  de  chair  â  saucisse.  (V'oir  la  Formule  lü80.) 
Piler  le  tout  et  ajouter  l’assaisonnement  suivant: 


Re!  fin . 

. grammes 

30 

Pûï  VÏC  liliUlL*  iViii 

\H  lllÜUllI .  . 

ô 

Piiticm . 

_  .  - “ 

ri 

l'arlne . 

125 

Œufs  frais  .  .  . 

5 

Un  petit  oignon 

et  des  fines  îierbes  Imchèes. 

liJ 
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Procédé.  —  Bien  mélanger  T  assaisonnement 
d^abord  et  eiisiUte  riiieorporer  dans  la  farce  ou 
appareil  à  fromage.  Décorer  un  moule  spécial  à 
fromage  d’Italie,  avec  des  lardons;  placer  des¬ 
sus  un  tiers  de  la  farce,  puis  ajouter  encore  quel¬ 
ques  lardons  ;  remettre  de  la  farce  et  encore  des 
lardons  et  enfin  terminer  avec  le  restant  de 
farce*  Couvrir  d'une  bai  de  de  lard  ou  d'un  mor¬ 
ceau  de  crépine  et  convercler  le  moule* 

Mettre  le  moule  dans  un  four  chaud  pendant 
une  heure  et  demie.  Le  fromage  étant  cuit,  pla¬ 
cer  dessus  une  planchette  de  bois  rentrant  exac¬ 
tement  dans  le  moule;  presser  légèrement  et 
verser  de  la  gelée  dans  le  moule  jusqu’au-dessus 
de  la  planche  et  laisser  refroidir  en  lieu  fi‘ais 
jusqu'au  lendeiuaim  Le  démouler,  le  glacei'  et  le 
décorer  de  gelée  et  d'attelets* 

lîemarijue.  —  Si  Ton  voulait  conserver  ce  jro- 
mage,  il  faudrait  couler  du  saindoux,  à  la  place 
de  la  gelée;  en  le  sortant  du  four  on  lixera her¬ 
métiquement  le  couvercle. 

FRO  W  EN  T,  À’,  m.  {Tnfîcum  mifütfm).  AIL  IFt!/- 
rus.  pchénlizttf  angL  wheaf  ;  frumeido  ; 
itaL  frumento;  dérivé  du  latin  fnntienfnm^  de 
fntgîmenfimy  friiges^  fmor.  —  Le  meilleur  des 
blés.  (Voir  ce  mot). 

Le  froment  est  la  plus  belle  et  la  plus  riche 
des  graminées;  la  base  de  la  nourriture  de 
riiomme*  Les  Orientaux  considéraient  le  froment 
comme  un  don  de  Dieu,  Les  vallées  de  la  Pales¬ 
tine  étaient  couvertes  de  froment  (Ps.  LXV,  14). 
L'Egypte  cependant  la  surpassait  h  cet  égard 
en  fertilité;  elle  possédait  un  blé  à  six  et  sept 
épis  nommé  froment  jji  ad  f  g  leux;  c'est  de  lui  que 
parla  Jésus  dans  la  parabole  du  semeur.  (.Matth, 
XIII,  8).  Il  fut  considéré  depuis  lors  comme  un 
produit  miraculeux  et  on  le  déno  ma  We  f/d  w/- 
racle.  Ce  froment  prodigieux  se  retrouve  encore 
souvent  dans  les  poulards  semés  dans  ies  ter¬ 
rains  fertiles;  Taxe  de  répillct  s'allonge  et  se 
ramilie;  il  en  résulte  un  épi  composé  ou  raineux. 

Analif»e  chimique. —  froment  contîciit  en 
moyenne  sur  100  parties  : 

Amidoiu . .  .  . . 

MhlKu'Os  azQtte.  . .  Ki.Ofî 

Dextriiic  .  .  ,  .  . . *  .  .  .  .  iS.03 

Maiiére.s  forasses*  .  . . 

CüUulose  . . 

.Mali^^res  miiiémies . .  -J.  Js 

K  HJ. go 

Les  substances  organiques  azotées  contenues 
dans  le  froment,  sont  :  du  ghiteii,  do  Palbumine, 
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de  la  caséine  et  de  la  librine;  les  substances  or¬ 
ganiques  non  azotées  sont,  outre  l'amidon;  de  la 
dextrine,  de  la  glucose  et  de  la  cellulose.  Indé  ¬ 
pendamment  de  CCS  principes,  le  froment  contient 
une  îmile  essentielle  et  une  huile  grasse.  Les 
matières  minérales  sont:  des  phosphates  de 


Kijî.  .tîtS.  —  UianKint  prudîgîoqsj  ou  l»lv  ilo  niii  acltj. 


chaux  et  de  magnésie,  des  sels  de  potasse  et  de 
soude  et  enfin  de  la  silice, 

Sur  les  études  do  IL  Douliot,  préparateur 
au  xMiiséum,  ini  constructeur  a  trouvé  le  moyen 
de  fendre  le  grain  de  froment  h  Taîde  dhm  appa¬ 
reil,  pour  en  extraire  le  germe  qui  nuit  à  la  qua¬ 
lité  de  la  farine,  parce  qu'il  contient,  en  outre  de 
l  huile,  un  ferment  diastasique  (découvert  par 
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Mt'^e-^roariès)  qui  altère  riiniidoii  et  contribue 
à  donner  au  pain  une  couleur  bise.  Ce  sont  des 
^tres  vivants  capables  de  germer  quand  on  ne 
les  maintient  pas  dans  un  milieu  absoïiinientseiq 
et  eu  germant  ils  digèrent  tous  les  aliments  fa* 
rineux  qui  sont  autour  d>nx.  (Voir  au  mot  lun-’, 
emhi\f/on  du.) 

M.  Aimé  Cirard,  professeur  au  Conservatoire 
des  Arts  et  Métiers,  publiai!  il  y  a  quelques  an¬ 
nées,  dans  les  de  rf  de  ÜhJmïet 

un  ?némoire  justement  remarqué  sur  ranalyse 
chimique  et  la  valeur  alinientairo  dos  différentes 
parties  du  grain  de  froment,  '[’out  en  concluant 
qu'on  doit  rejeter  le  germe  du  blé  à  cause  de  ses 
ferments  diastasiques  et  de  son  iiuile,  M,  Aimé 
Girard  u'en  établit  pas  moins  la  valeur  alimen¬ 
taire  remarquable  de  ce  produit. 

On  peut  extraire,  du  germe  du  froment,  T  huile 
appelée  hlédolinef  ou  hnile  de  bléf  à  Taide  d’un 
dissolvant  dans  un  appareil  à  épuisement  cou* 
tin  U*  Les  germes  ainsi  privés  d'eau  et  d'huile 
peuvent  être  réduits  en  poudre  palpable  ;  dans 
cet  état  elle  prend  le  nom  ûq  fromentiue.  (II.  Dou- 
laOT,  conuiriitticutîon  à  lu  Socfété  faniefft^te  d’hi/- 
fjlè ne f  du  lî?  avril  1889.) 


FROMENTINE,  s./\  —  Farine  obtenue  par  la 
mouture  des  germes  du  fromenL  Après  en  avoir 
extrait  Thuile  et  Tcaiq  la  fromentine  contient  r 

Albuniinoïtïiîs .  rïl.'îl 

Substances  rernnTreë . 

Cellulose  . .  |2,U:i 

Substances  minérales .  O.b.i 

m,Q0 

Dans  cet  aliment  nouveau,  qui  ])orte  le  nom  de 
Fr'omenfhii^  seule  la  cellulose  n'est  pas  assimi¬ 
lable.  La  fromentine  contient  donc  87J17  de 
substances  alimentaires-  c^esLa-dîrc  que  c'est 
l’un  des  meilleurs  aliments  pour  les  enfants,  îcs 
convalescents  et  les  malade.s. 

Potage  à  la  fromentine*  —  Ffn  imfîe  1982.  — 
Mélanger  graduellement  G9  grammes  de  fro¬ 
mentine  avec  un  litre  de  bon  bouillon  et  mettre 
au  feu  dans  une  casserole,  en  lemuant  avec  uiio 
cuiller  de  bois,  jusqu’à  ce  que  le  liquide  ait  atteint 
le  point  d'ébullition. 

Laisser  alors  mijoter  le  potage  sur  le  coin  du 
feu  pendant  environ  20  minutes  ;  l'écumer  et  y 
ajouter  30  grammes  de  beurre  trais,  une  liaison 
de  trois  jaunes  d'œufs  et  un  peu  de  crème*  Faire 
prendre  sur  le  feu  sans  laisser  bouillir  et  ajouter 
unejâncée  de  muscade  râpée, 
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Servir  ce  potage  avec  des  petits  croûtons  frits  i 

au  beurre.  (A.  Suranné.)  j 

Remarque.  “Lhisage  do  la  fronientme  ne  s'ar-  y 

rête  pas  k\i  on  peut  en  faire  des  bouillies,  des  ii 

biscuits,  des  gâteaux,  de  la  pâte  brisée,  feuib  .  !i 

letée,  en  un  mot,  on  peut  s’en  servir  dans  tous  1 

les  cas  où  Ton  fait  usage  de  la  farine*  j 

FROMENTAL  ,  s.  un  —  Nom  vulgaire  de  Ta  ' 

voine  élevée*  (Voir  arn/ae.) 

» 

FROMENTEAU,  s*  m.  —  Variété  de  raisin  de  ^ 

Champagne,  h  grosses  grappes  serrées,  d'un  gris 
roiigo  et  â  peau  dure. 

F  RO  N  SAC  (Fibi  de).  —  Bordelais  rouge  ordi¬ 
naire  de  première  qualité,  de  17  â  18  degrés 
d’alcooL 


FRONTIGNAN  (Vins  tZr).  —  Hérault,  produit 
I  des  vins  doux,  sucrés,  fumeux  et  capiteux,  d’imo 
grande  tenommée,  notamment  les  Jluscats,  qui 
I  ont  iû  privilège  de  plaire  aux  dames* 

Imitation  du  Muscat  de  Frontignan*  — 
FonnuJe  1983.  —  Employer  : 


Vieux  vin  binnr .  litres  :ai 

Kaii-ilc-vie  â  liâ  degrés .  —  1 

Suei’C!  cil  pain  .  . .  kilogr.  4 

l'iiîsiii  Miîscfit  —  4 

Xüix.  mitscfide  rapide . grammes  2H 

l’ieuiis  de  sureau.  . .  —  S 


l'rocédih  —  Faire  infuser,  pendant  dix  jours, 
les  raisins  broyés,  la  muscade,  le  sureau  dans 
reau-de-vie,  â  laquelle  on  ajoutera  la  quantité 
nécessaire  de  vin  blanc  pour  submerger  les  con¬ 
diments.  Décanter  et  hitrer  Talcoolat,  et  l'ajou¬ 
ter  dans  un  tonnelet  avec  le  sucre  et  le  vin  blanc,  • 

1 

FRUGAL,  ad}.  AH.  frugal;  angl.  frugal;  ital  i 

frugaî;  de  frugalisj  dérivé  de  fruj^,  fruit.  —  Ec^  i 

pas  sans  apprêt  et  naturel.  Des  repas  fntgau.r,  .  i 

Les  végétariens  sont  des  gens /Vu Vie  fru- 
gale,  absence  des  besoins,  notamment  des  rea- 
sources  de  la  gastronomie,  . 

frugivore,  adj.  AIL  f rucJites.semI ;  angl.  fm-  | 

gtroroHs;  ital.  fndkora,  de  fruges,  grain,  fruit  de  f 

la  terre,  et  romret  manger.  —  Qui  ne  se  nourrit  i 

que  de  fruits  et  de  végétaux,  || 

fruit, ü,  m.  (Frnefifs).  AU.  Fmeht; rm.  froukfe;  | 

angl.  fi  iuf;  esp.  frulo;  ital.  fraifo.  —  Résultat  de 
la  fécondation  de  Tovaire  du  règne  végétal  et  de  „ 
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son  dcvcîoppement  II  comprend  deux  parties 
distinctes^  la  graine  et  le  péricarpe  ou  enveloppe 
des  friîjts. 

Cln  appelle  fn^tf  sihnpU  celui  qui  provient  d'un 
pistil,  comme  les  pêclies,  cerises,  prunes,  etc* 

Le  fruit  uiuJHpJe  est  celui  qui  provient  de  plu¬ 
sieurs  pistiîes  distincts  renfermés  dans  une  même 
Heur,  comme  les  fraises,  framboises,  etc* 

Enfin,  on  nomme  fruit  compof^é  celui  qui  ré¬ 
sulte  d*Liii  nombre  plus  ou  moins  considéiahie  de 
pistils  réunis  et  souvent  soudés  ensemble,  mais 
pi'ovenaiit  tous  de  fleurs  distinctes,  comme  les 
mûres,  ananas,  cônes  do  pins,  etc*  Les  anciens 
(miiiprenaicnt  sous  cette  dénomination;  les  œufs, 
le  fromage,  le  lait  et  le  miel*  Les  fruits  faisaieiU 
partie  de  l'offrande  û  l'Eternel;  l'oblation  de  Caïn 
fut  prise  dans  la  récolte  qu'il  cultivait.  (LVjj,,  iv,3,) 

Do  tous  temps  les  fi  uîts  firent  l'orriement  des 
plus  somptueuses  tablés,  comme  des  plus  fru¬ 
gaux  repas*  Rien  n'est  plus  attrayant  que  ces 
superbes  corbeilles  où  se  dressent  des  monceaux 
de  raisins  chasselas  enti  einêlôs  ûOr  pluù  noir,  qui 
s'offrent  à  nos  yeux  en  grappes  appétissantes;  ou 
CCS  compotiers  surmontés  de  pyramides  de  pé- 
clies,  d'abricots  superbes,  de  pommes  calvilles, 
de  poires  fondantes  et  sucrées,  aux  tons  d’or* 

Ces  monceaux  de  fraises  rouges,  roses  et  par* 
fumées,  n’attendent  que  le  sacrifice  pour  lé- 
pandre  leur  suc  exquis*  Et  quelles  sensations 
agréables  Ton  éprouve  lorsque, au  dessertie  mo¬ 
ment  est  arrivé  de  tendre  sa  main  vers  les  coupes 
séduisantes?  Tant  que  le  monde  se  nourrira,  les 
formules  des  mets  culinaires  varieront,  comme 
leurs  effets*  ^laîs  les  désirs  irrésistibles  et  les  sen¬ 
sations  délicieuses,  produites  par  les  fruits  sur  nos 
papilles  sublinguales  ne  s’altéreront, jamais  dans 
le  genre  humain* 

lÏYGiÈNK* —  Tour  qu’ils  produisent  des  eflcts 
salutaires,  les  fruits  doivent  être  mangés  mûrs, 
avant  qu’ils  soient  passés  à  l'état  de  putréfac¬ 
tion;  autant  les  fruits  sont  agréables  et  sains  A 
leur  parfaite  maturité,  autant  ils  sont  pernicieux 
A  cette  extrémité. 

Ou  peut  diviser  les  fruits,  selon  la  propfjsition 
de  Fonssagrives,  on  sept  classes  : 

Fruits  .nicrés; 

Fruits  u€fdules  et  {iciâuJés; 

Fruits  fêmlenfs  td  farineux: 

Fruits  séreux; 

Fruits  arurtuifiques  ; 

Fi -U  iis  a  si  rinijen  i  s  ; 

FnilU  ou  énntlsifs^ 


Il  est  bien  entendu  que  chacune  de  ces  épi- 
tîiètes  indique  seulement  la  caractéristique,  ou 
dominante,  des  groupes  auxquels  clic  se  rap¬ 
porte;  certains  fruits  peuvent  en  efl'et  être  su¬ 
crés  et  acides  en  même  temps,  féculents  et  su¬ 
crés,  acides  et  aromatiques,  etc.;  mais  il  n'en  est 
aueun  dans  lesquels  ne  prédomine  l'un  de  ces 
attributs* 

Les  fruits  ucidules  ont  une  saveur  aigrelette  et 
sucrée  qui  les  rend  très  appétissants,  mais  leur 
cliaîr,  généralement  froide,  est  im  peu  lourde, 
ne  se  digère  que  quand  on  en  relève  le  goftt  par 
des  condiments  tels  que  du  sucre  ou  des  vins  al¬ 
cooliques.  Nous  rangerons  dans  ce  groupe  :  les 
fraises,  les  framboises,  les  pêches  et  les  variétés 
acidulés  de  pommes.  Les  fruits  mkhs  contien¬ 
nent,  en  proportions  assez  notables  pour  que  leur 
sucre  n’en  masque  pas  la  saveur,  des  acides  vé* 
gétaux,  ordinairement  do  racide  tar trique,  de 
l’acide  oxalique  et  de  l’acide  nialiquc  réunis  deux 
A  deux,  trois  A  trois.  Les  acides  sont  étendus  lia- 
intuellcnient  dans  un  sue  à  la  fois  mucilagineux 
et  sucré*  Leur  proportion  varie  aux  diverses  pé¬ 
riodes  (le  la  maturation  des  fruits;  «juelquefois 
même  ils  changent  de  nature  au  fur  et  a  mesure 
que  les  fruits  approchent  de  la  maturité.  Les  ci¬ 
trons,  les  oranges,  le  tamarin,  Tananag,  les  gro¬ 
seilles  h  grappes  et  la  grenade  sont  les  princi¬ 
paux  fruits  de  ce  groupe. 

Dans  les  fruits  sucrés  la  saveur  acide  est  mas¬ 
quée,  au  moins  on  grande  partie,  par  les  quan¬ 
tités  considcrabïes  de  sucre,  de  mucilage  et  de 
fécule  qu’ils  renferment.  Les  fruits  sucrés  les 
plus  usuels  sont  les  poires,  les  raisins,  les  prunes, 
les  dattes,  et  parmi  les  fruits  exotiques  la  bar- 
badinc,  la  sapotille,  le  caehimant,  la  pomme 
candie,  etc.  Les  fruits  huilmx  ou  émulsifs  doi¬ 
vent  le  dernier  de  ces  deux  noms  a  leur  pro- 
priétc';  de  donner,  par  la  division  de  leur  matière 
grasse  dans  l’eau,  un  véritable  lait  ou  émulsion* 
(Je  principe  huileux  est  contenu  dans  une  amande, 
comme  dans  les  noix,  les  noisettes,  les  pistaches, 
le  coco,  de*,  ou  ce  ([ui  est  plus  i  are,  il  réside 
dans  la  pulpe  mémo  du  fruit;  c’est  ce  qui  se 
constate  dans  Tolive  et  Tavocat,  etc.  ;  cos  fruits 
sont  ti  es  nourrissants,  ils  constituent  un  élément 
important  du  régime  gras,  mais  ils  sont  par  cela 
môme,  un  peu  lourds  et  d’une  digestion  difficile. 

Les  fruits  féiuhnts  sont  ceux  qui  sont  consti¬ 
tués  par  une  aecunuilation  de  fécule  associée  à 
certains  principes  sucrés,  ai'omatiques,  asti^n- 
geiits,  etc.  Telles  sont  les  cliâtaignes,  les  mar- 
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rons,  îe  riiiiaj  ou  fruit  de  l  ai  bre  a  pain,  Lcui's 
propriétés  nutrîtivcs  et  difçestives  sont  celles  des 
féculents  en  général.  Les  fruits  sont 

remarquables  par  leur  saveur  acerbe^  que  la 
maturation  diminue,  mais  qu'elle  ne  masque  que 
d’une  manié le  incomplète.  Le  principe  astrin¬ 
gent  qui  domine  dans 
ces  fruits  est  tantôt 
associé  à  de  la  fé¬ 
cule  comme  dans  les 
glandSj  tantôt  con¬ 
tenu  dans  une  pulpe 
plus  ou  moins  cou- 
sistautCj  sucrée  ou 
acide.  Les  nôdes,  les 
coings,  les  coniouil- 
les,  les  sencllcs,  les 
lucets,  etc.,  reutreut 
dans  cette  catégorie. 
Ces  fruits  doivent  à 
leur  astringence  de 
produire  ou  d'entre¬ 
tenir  la  constipa¬ 
tion  ;  on  en  fait  dans 
la  médecine  vulgaire  un  usage  banal  pour  com- 
battie  la  dian'lîée.  (Foffsmgrhûfi.) 

Au  point  de  vue  du  régime,  les  fruits  doivent, 
dans  la  généralité  des  cas,  être  cuits  ou  socs. 
Voici  commeiii:  on  peut  les  classer  : 


EmolJfûuts.  —  Les  figues,  mais  surtout  les  rai¬ 
sins  fondants  et  muscats,  pris  sous  forme  de  ré¬ 
gime  ou  ettre^  comme  cela  se  pratique  en  Suisse. 

Conservation^  des  fruits,  —  tl  y  a  quatre 
méthodes  de  conser¬ 
vation  appliquées  aux 
fruits;  la  conservation 
miturelle  dans  un  frui¬ 
tier,  des  espèces  sus¬ 
ceptibles  de  se  conser¬ 
ver;  la  dessication,  la 
conservation  par  le  pro¬ 
cédé  Appert  (Voir  ce 
mot)  et  la  confiserie. 

Dessication  des 
fruits.  —  /bratuie  1984. 

—  Les  poires  et  les 
pommes  peuvent  être 
préparées  ainsi; 

Procéûfff  ffénéi'(fL  — 

Couper  les  poires  ou 
les  pommes  par  le  inî- 
lieuj  les  grosses  en  qua¬ 
tre;  les  plonger  dans 
Teau  bouillante  2)endant  dix  minutes;  les  égout¬ 
ter  et  les  laisser  refroidir  dans  un  lieu  aéré.  Les 
faire  séclier  au  soleil  ou  dans  une  étuve. 


—  Les  oranges,  les  fi 
le  tamarin,  les  mûres,  les  dt 
peuvent  être  avan¬ 
tageusement  utili¬ 
sées. 

ÀnIrhifjPtitH,  —  La 
grenade,  les  mûres 
de  ronces,  les  fram¬ 
boises,  les  baies  de 
sumac,  l'épinevi- 
nette,  les  groseilles, 
le  coing,  sont  les  plus 
actifs. 

/  >  ht  réfi  Qit  es.  —  Les 
raisins,  les  poires,  les 


figues,  les  prunes, 
,  les  brugnons, 


Fig.  üt>3.  Corboitto  [lour  fru-lt  kIû  i-itjlo. 


pommes,  les  fraises,  to  melon,  les  groseilles  û 
maquereau,  les  pèches,  les  prunes,  rauanas,etc. 

Sédatifs  et  réfrigéranU.  —  Le  citron,  l'orange, 
le  melon,  le  concombre,  la  courge, la  tomate,  etc . 

Vermifuges.  —  L'écorce  et  la  racine  de  gre¬ 
nadier  en  décoction  et  les  pépins  de  courge  sont 
très  efficaces. 


Abricots  et  pêches.  —  Foi  muhi  1980.  —  Cou¬ 
per  les  fruits  en  doux,  en  extraire  le  noyau,  les 

plonger  dans  del’eau 
en  ébullition  pendant 
cinq  minutes  ;  les 
égoutter,  les  faire 
refroidir  et  les  faire 
sécher  au  soleil  ou 
dans  une  étuve. 

Prune  3. — Fùrm  ut  e 
1 98t) . — Po  U  r  enle  ve  r 
les  noyaux  des  pru¬ 
nes  il  faut  les  choisir 
mures  et  de  qualité 
spéciale,  celles  dont 
la  pulpe  n'est  pas  adhérente.  Fendre  la  prune 
pour  en  extraire  le  noyau.  Un  les  met  dans  une 
étuve  tiède  et  on  les  y  laisse  jusqu’û  ce  qu'elles 
soient  sèches,  c'est-à-dire  qu'elles  ne  soient  plus 
humides.  On  ie.s  conserve  en  lieu  sec  et  aéré. 

Pruneaux,  —  Forrnttk  1987.  —  Les  prunes 
entières  sont  passées  à  l'eau  bouillante  pendant 
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dix  minutes  et  sont  ensuite  séchées  dans  une 
étuve  ou  dans  un  four*  On  les  met  eusiihe  dans 
des  paniers  en  les  pressant  ié^^èremeiit^ 

Cerises,  —  Fffrmtde  rJB^.  —  Tlongei  les  «‘e* 
lises  cinq  minutes  dans  Teau  boiiiilantey  les 
égoutter,  et  quand  elles  seront  sèelies  les  mettre 
sur  des  plaques  dans  une  étuve.  Otiand  les  rides 
commencent  <\  sc  produire  on  diminue  la  idialeur 
et  on  les  retire  quelques  heures  après. 

Remtfrque.  —  Les  raisins  qui  nous  viennent  de 
Malaga^  sont  préparés  par  simple  dessication  au 
soleil  ou  par  le  même  procédé  que  j'indique  ch 
dessus.  Les  abricots  de  Damas  et  les  pommes 
parfumées  qui  nous  arrivent  du  Canada  sont 
simplement  séchés  au  soleil. 

Fruits  conservés  par  la  chaux*  — 

1989.  —  Un  système  de  conservation  qui  parait 
avoir  été  appliqué  avec  succès  aux  fraises  en- 
tîèreSi  aux  framboises^  serait  le  suivant: 

Procédé  général.  —  illettré  un  kilo  de  chaux 
vive  dans  quatre  litres  d'eau  pondant  quatre 
heures;  la  décanter  et  la  liitrer*  Piquer  les  fraises 
avec  une  épingle  et  les  tain^  tremper  pendant 
une  heure  dans  Teau  de  chaux.  Les  sortir  avec 
récumoiro  et  les  égoutter  sur  un  tamis*  Les  pla^ 
cer  dans  un  bocal  et  leur  couler  dessus  un  sirop 
froid  â  25  degrés,  Bouclier. 

liemarque.  —  Ce  mode  s^ippîique  à  tous  les 
fruits  pour  être  conservés  crus.  Il  ne  nécessite 
aucune  ébullition  de  boîte  ou  de  bocal 

Conservation  des  jus  de  fruits.  —  Formule 
1990*  —  Pour  ôtj'e  susceptibles  de  conservatimq 
les  jus  doivent  subir  une  opération  qui  a  pour 
but  la  décomposition  du  sucre  et  la  partie  niuch 
lagineuse  pour  les  couver lir  en  liquide  vineux 
ou  alcoolique.  Cette  opération  prend  le  nom  de 
fermentation;  elle  s'opère  de  dhrérentes  ma¬ 
nières,  mais  deux,  principalemout,  sont  mises  en 
usage. 

Prernhr  q^rocédê.  —  En  écrasant  les  fruits  et 
les  soumettant  h  la  presse  immédiatement  pour 
les  loger  dans  des  baquets  ou  des  tonneaux  qui 
doivent  être  dans  un  état  complet  do  propreté  ; 
ensuite  les  laisser  fermenter  pendant  douze  ou 
vingt-quatre  heures,  et  même  davantage  selon 
les  in  fine  ne  es  de  Patmosphère;  l'opération  étant 
en  marche,  le  liquide  s’échauiïb  et  laisse  dégager 
abondamment  du  gaz  acide  carbonique  qui  sou¬ 
lève  la  plus  grande  partie  des  matières  solides; 


FP.r 

peu  à  peu,  rehervescencc  diminue,  le  chapeau 
SG  fendille  et  le  liquide  s'éclaircit  et  paraît  sur  le 
chapeau*  On  reconnaît  que  la  fer meu talion  est 
terminée  lors(pie  le  liquide  est  parfaitement  clair 
et  qu'il  ne  porte  plu, s  que  0  degré  ou  1  degré  au 
pèse-sirop;  la  fin  de  la  fermentation  est  égale¬ 
ment  annoiic'éc  par  la  présence  des  moucherons 
qui  voltigent  au-dessus  des  tonneaux;  alors,  tirer 
â  ciair,  filtrer,  mettre  eu  bouteilles  et  passer  à 
léhullition* 

Pinimème  procédés  —  En  écj’asant  les  fruits  le 
plus  vivement  possible,  le.s  mettre  dans  des  ba¬ 
quets  ou  des  tonneaux  en  parfait  état  de  propreté 
et  les  laisser  fermenter  avec  leurs  grappes  ou 
leurs  noyaux  pendant  au  moins  huit  ou  dix 
jours;  le  liquide,  qui,  en  s'échaiiiîaht,  laisse  dé- 
gagei'  une  certatne  quantité  de  gaz  acide  carbo¬ 
nique,  soulève  promptement  la  masse  solide  que . 
1*011  nomme  également  chapeau;  peu  à  peu  l'cf- 
fervesccnce  diminue,  les  moucherons  paraissent 
et  voltigent  â  la  surface  des  tonneaux  et  le  li¬ 
quide  s'éehiircît.  Dn  reconnaît,  commo  par  le 
premier  procédé,  que  la  fermentation  est  com¬ 
plète  lorsque  le  liquide  ne  porte  plus  que  0  degré 
ou  î  degré  au  père-sirop  et  que  le  marc  se  fen¬ 
dille  en  laissant  apparaître  le  jus  clair;  alors, 
soutirer,  iiltrer,  mettre  en  bouteilles  et  passer  k 
rébiillîtion. 

Pemcirqae.  —  Lcs  deux  procédés  sont  excel¬ 
lents;  la  plupart  des  praticiens  opèrent  d'après  le 
premier,  prétendant  que  les  fi  uîts  étant  pressés 
immédiatement  et  mis  ensuite  en  fermentation 
sans  les  grappes  ni  les  noyaux,  produisentdesjii.s 
plus  fins  et  plus  francs  de  goût,  puisqu'ils  n'ont 
pas  été  mis  en  contact  pendant  la  fer  m  en  ta  ti  on 
avec  les  grappes  et  les  noyaux  (lUi  leur  donnent 
de  râcreté*Maîs  après  avoir  .sérieusement  expé¬ 
rimenté  la  chose  et  m'être  parfaitement  rendu 
compte,  je  suis  loin  d*ètre  de  cet  avis;  je  pré¬ 
tends,  au  contraire,  que  les  fi  uits  mis  en  fermen¬ 
tation  avec  la  grappe,  produisent  des  jus  an 
moins  aussi  bons,  bieji  plus  colorés,  possédant 
une  certaine  quantité  de  tannin,  qui  est  très  utile 
pour  leur  conservation,  et,  surtout,  pour  la  con¬ 
servation  de  leur  couleur.  La  seule  chose  qui 
puisse  être  désavantageuse,  c*est  que  les  jus  fer¬ 
mentés  sans  la  grappe  sc  font  dans  respace  de 
douze  k  vingt  quatre  lieures,  tandis  que  ceux 
que  l'on  met  en  fermentation  avec  la  grappe 
demandent  huit  à  dix  jours  au  moins  pour  de¬ 
venir  absolument  clairs,  (Edouard  Lacomme,  de 
y  À  codé mir  d c  Cn hhi e, ) 
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Fruits  coNriTt^, —  Less  promières  conditions 
pour  obtenir  do  benux  fruits  eoiitits  sont  d'abord 
la  régiilarité  de  la  maturité  et  de  la  grosseur  des 
fruits^  puis  des  soins  <|ue  l’on  apporte  au  blan- 
chinienb 

Blanchiment  des  fruits.  —  Foi'muh  WM.  — 
—  Procédé  gétiénd.  —  Les  fruits  étant  cueillis 
quelques  jours  avant  leur  parfaite  maturité  pour 
les  obtenir  fermes,  doivent  être  blanchis  le  même 
jour.  S'ils  étaient  trop  cuits,  ils  tomberaient  en 
niamelade;  s'il  ne  létaient  pas  assez,  leurs 
pores  se  trouvant  serrés,  le  sucre  ne  pourrait  y 
pénétrer.  On  les  met  dans  uno  bassine  avec  beau¬ 
coup  d'eau ^  dans  les  opérations  en  grand,  chez 
les  üonhseurs,  par  exemple,  il  est  prélérablo  de 
les  mettre  dans  une  bassine  k  vapeur  ou  a  eau, 
il  double  fond,  L'empioî  de  ces  bassines  permet 
de  conHre  un  iiectolitre  de  fruits  à  la  fois.  Chaque 


l'ii;;.  b'Ji.  —  Htagèro  do  friiil»  ou  pot  ils  |hjI^, 


sorte  de  fruit  sc  blanchit  d'une  manière  dilTé- 
r en  te  J  les  fruits  k  noyau  se  mettent  dans  l'eau 
froide  et  sur  feu  doux,  et  on  fait  chauffer  sans 
laisser  bouillir,  et  on  les  retire  à  l'aîdo  d'une  écu¬ 
moire  au  fur  et  a  mesure  qu’ils  remontent  sur 
l'eaiu  ils  sont,  à  point  quand  en  les  piquant  avec 
une  épingle  elle  pénètre  facilement  dans  îa  chair  ; 
étant  suflisamnient  tendres,  on  les  rafraîchit  X 
Feau  froide;  on  peut  se  servir  de  la  même  eau 
pour  blanchir  d'autres  fruits,  mais  si  Ton  devait 
V  mettre  des  fruits  a  noyau,  on  devrait  laisser 
tiédir  1  ean  avant  d'ajouter  les  fruits*  Les  fruits  à 
écorce  sont  plus  longs  il  blanchir  suivant  leur 


qualité  et  selon  qu’ils  sont  entiers  ou  en  partie. 
Pour  conserver  la  couleur  des  poires,  des  noix, 
des  pèches,  des  abricots,  on  ajoute  dans  l’eau  de 
1  afraîchissemeiit  âü  grammes  d’aUiii  pulvérisé 
par  hectolitre  d'eau.  Pour  les  maintenir  blancs, 
on  se  sert  de  Jus  de  citron. 

Mise  au  sucre, —  Formule  —  Procédé 
général.  —  Quand  on  se  trouve  en  présence  de 
fruits  pas  aassezivtilrs  ou  fermes,  il  faut  les  mettre 
dans  un  sirop  h  2")  degrés  et  les  laisser  imbiber 
ainsi  une  nuit.  Pour  tous  les  fruits,  on  cuit  le 
sucre  à  2^  degrés  pour  la  première  façon,  et  on 
ajoute  les  fruits  en  leur  faisant  donner  un  bouil¬ 
lon  léger;  on  les  verse  dmiceincnt  dans  des  ter¬ 
rines  et  on  les  met  à  la  cave  on  autre  lieu  frais 
et  sec.  Lo  lendemain,  pn  décante  bien  tout  le 
jus  et  on  l'amène  a  3tï  degrés;  on  ajoute  les  fruîts, 
ou  leur  donne  un  bouillon  frémissant  et  on  les 
remet  daii-s  les  terrines*  r>n  répété  ces  façons  en 
augmentant  chaque  jour  lo  sucre  d'uii  degré,  pen¬ 
dant  sept  à  huit  jours,  de  faç'Oii  à  obtenir  3(>  de¬ 
grés  il  la  dernière  thçon,  ijfuelqucfois,  pour  évi¬ 
ter  la  fenneiifatioii,  on  est  obligé  de  donner  deux 
façons  par  jour;  dans  ce  cas,  on  fuît  seulement 
iVémir  le  fruit,  Si  l'on  veut  obtenir  de.s  fi  uitg  tix"s 
clairs,  il  faut  gmisser  le  sirop  au  milieu  des  fa- 
çatifij  c'est-à-dire  les  changer  et  ajouter  un  jieu 
lie  gelée  do  pomme  ou  du  glucose,  pour  rempe- 
r  her  de  candir. 

Quand  toutes  les  façons  sont  données,  on  le.s 
laisse  reposer  une  dizaine  de  jours  pour  qu'il.s 
.s'impreignent  de  sucre;  on  soutirepar  im  robinet 
])Iacé  au  fond  des  terrines  le  jus  des  fruits,  qui 
ne  tarderait  pas  a  produire  la  fermentation.  Ce 
I  mode  est  très  utile  pour  les  fruits  tendres,  comme 
\  les  marrons,  les  fraises  et  les  framboises.  On  con¬ 
serve  les  fruîts  confits  dans  des  pots  de  grès  eou- 
verts  de  sucre,  ou  à  sec,  couverts  d’un  papier 
huilé. 

Emploi  des  sirops  de  fruits. —  For  male 
—  Les  sirops  mucllagineux  provenant  des  abri¬ 
cots,  coings,  framboises,  reines  f  landes,  mira¬ 
belles,  ligues,  peuvent  servir  pour  les  confitures 
communes  ou  pour  les  entremets.  Les  sirops 
d'ananas,  chinois,  cédratn,  oranges,  citrons,  pon- 
cires,  pour  parfumer  les  liqueurs  communes.  Les 
sirops  de  oertses,  épînes’V'inettes,  framboises, 
fraises,  pour  les  sirops  ordinaires.  Les  sirops 
d'angélique,  de  marrons,  de  noix,  do  poires,  de 
verjus,  raisin  muscat,  pour  les  grossîsages  des 
dragées,  etc, 
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Fruits  à  i'eau-de-viej  A.  —  Formulé  Î90U  — 
Il  n'est  pas  de  fruit  qui  ne  puisse,êtie  conservé 
dans  l’eau-de-vie;  cette  conserve  est  irautant 
plus  précieuse  qu’elle  peut  être  faîte  avec  des 
fruits  qui  tombent  des  arbres  avant  maturité,  et 
qui  sont  généraleinent  perdus. 

Procédé  géïfêral.  —  Piquer  les  fruits  avec  une 
épingle  et  les  blanchir  comme  pour  les  non  fi  res, 
voir  la  fornmU  îfJS2.  On  prépare  des  alcools  bon 
goût,  rectitiés,  du  ilîdî,  à  8r>  degrés,  selon  Car¬ 
tier  ;  on  le  dédouble  à  30  degrés  et;  on  y  ajoute 
les  fruits;  le  jus  qui  s'écoule  des  fruits  amène 
l'alcool  à  24  ou  25  degrés;  si,  après  quelques 
jours  d’infusion,  l'alcool  était  plus  faible,  il  fiiu- 
drait  en  ajouter  de  nouveau,  do  fai/on  à  ce  qu’il 
ne  soit  jamais  au-dessous  de  25  degrés.  Les  dis¬ 
tillateurs  qui  s'occupent  de  Ja  confection  de  ces 
fruits  en  grand  pour  les  marchands  de  vins,  les 
font  infuser  dans  des  tonnes  pendant  quelques 
mois,  et  les  sortent  au  fur  et  X  mesure  pour  les 
mettre  dans  des  bocaux  et  les  livrer  ii  la  con¬ 
sommation,  Ces  fruits  sont  d'ordinaire  croquants 
et  juteux. 

Fruits  à  l'eau-devle,  R.  —  Farm  ni  a  11)95,  — 
Préparer  les  fruits  en  les  blaiicliissant  comme 
dans  la  formule  précédente,  et  cuire  un  sirop  à 
28  degrés;  mettre  les  fruits  dans  le  sucre  et  les 
faire  frémir  un  instant,  et  les  incttro  dans  une 
terrine.  Le  lendemain,  donner  encore  une  façon 
et  amener  le  sirop  à  30  degrés;  laisser  passer  une 
nuit,  et  le  lendemain  égoutter  les  fruits  et  les 
mettre  dans  un  alcool  bon  goût  û  50  degrés.  Ce 
mode  produit  d'excellents  fruits. 

Fruits  à  l'eaU'de-vie,  C, —  Formule  1996.  — 
Les  fruits  étant  piqués  et  blaneliis,  on  leur  donne 
ûm\x  au  sucre  A  28  et  30  degrés.  On  les 

égoutte  et  on  mélange  deux  litres  d'alcool  à 
30  degrés  avec  un  litre  d'eau  sucréo  à  fioid  à 
32  degrés.  Après  quinze  jours  d'infusion,  on  goûte 
les  fruits  et  la  liqueur,  et  on  ajoute,  s’il  était  nc- 
cessaij  e,  de  l’alcool  ou  du  sucre. 

Remarque.  —  Pour  les  soins  spéciaux  à  donner 
a  chaque  fruit,  on  so  reportera  aux  mots  de  cha¬ 
cun  d  eux,  bien  qu'en  général  les  procédés  sus¬ 
mentionnés  soient  les  seuls  appliqués  pour  obte¬ 
nir  de  bons  fruits  a  Peau-de-vie,  Faisons  encore 
remarquer  aux  ménagères  qui  préparent  des 
fruits  A  l’eau-de-vie  pour  leur  usage,  que  le  modo 
d'exposer  les  bocaux  de  fruits  au  soleil,  dans  Pi- 
dée  que  la  chaleur  augmentera  la  force  de  leur 


tafia^  est  un  procédé  contraire  au  but  qu'elles 
veuient  atteindre:  l’action  du  soleil  annihile  Pes- 
prip  le  fciït  évuporer  et  en  diminue  scs  proprié¬ 
tés,  11  ne  faut  donc  pas  perdre  de  vue  que  l’alcool 
doit  être  tenu  clos  et  A  Pabri  du  soleil. 

Macédoine  de  fruits  conüts  (Eutremef^i).  — 
Forontîe  1997.  —  Faire  cuire  dans  un  sirop  faible 
avec  un  bûtoti  de  vanille, do  Porangeat,  du  citro- 
nat,  des  chinois,  des  raisins  de  Malaga,  des  noix, 
des  abricots,  des  poires,  onlin  autant  de  sortes 
de  fruits  qu'il  sera  possible.  Quand  les  fruits  se¬ 
ront  très  tendres,  retirer  les  raisins^  le  citronnât 
et  Porangeat;  hacher  ces  deux  derniers  et  les 
mélanger  avec  les  raisins. 

Préparer  un  riz  à  la  crème  et  à  la  vanille, 
convenablement  sucré,  et  y  mélanger  les  laîsins, 
le  citronnât  et  Porangeat  haché;  en  reiuplir  une 
bordure  et  démouler  sur  uu  plat  rond.  Ajoutei’ 
aux  fîuiits  un  demi-verj  e  à  bordeaux  de  maras¬ 
quin  et  dresser  la  macédoiue  en  pyramide  au 
milieu  de  la  bordure  de  riz.  Décorer  le  haut  de 
la  bordure  avec  une  coiiroiine  de  fouilles  d'an¬ 
gélique  et  des  fruits  de  couleur  vive,  Siruper  et 
servir  le  restant  du  sirop  dans  une  saucière. 

Auréole  de  fruits  confits  (Entremets).  —  F'or- 
mule  1998,  —  Préparer  des  fruits  comme  dans  la 
formule  précédente;  y  ajouter,  quand  ils  seront 
cuits,  une  marmelade  d'abricots,  du  marasquin 
et  du  kirsch.  Laisser  refroidir.  Foncer  fortement 
une  timbale  avec  de  J  a  pAto  brisée  et  la  garnir 
de  la  macédoine;  couvrir  avec  une  rondelle  de 
pAte  en  la  soudant  Immiétiquemeiit;  pratiquer 
un  petit  trou  au  milieu  avec  la  pointe  du  couteau 
et  mettre  la  timbale  dans  un  four  chaud. Aussitôt 
tpie  la  pâte  sera  chaude,  sortir  la  timbale,  la 
dresser  sur  un  plat  rond.  11  est  important  que  le 
jus  ne  sorte  pas  de  la  timbale;  il  irait  s’infiltrer 
entre  la  croûte  et  le  moule  et  lui  donnerait  un 
aspect  désagréable. 

Suprême  de  fruits  {Entre metii).  —  Formulé 
1999.  —  Mettre  en  quartier  et  épluclier,  selon  la 
règle,  do  fayon  A  obtenir  : 

9o(iiïm!.s  iiti  (  Inlvilki . «-nuumc-i  1:')0 


iVûrc  lïOQÛ Ihrélkui, .  —  150 

1 9' tine.'i  confiais . —  -CHJ 

.\ljncot3  IVaini . — 

TiMîiclKi  dVinîiii.'ii^  H  .....  .  — 

(  ^crises  coJilite.s.  .........  —  Kio 

Sirop  a  30  degrés ,  ........  l  it  re  I 


^[jirasquin . décilitre  1 

Procédé,  —  Cuire  les  poires  dans  iiiï»  sirop  A 
20  degrés,  légèrement  carminé;  cuire  également 
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h  part  los  pommes^  les  priiBcs  et  les  abj  icots  en 
denXj  dans  un  sirop  à  20  degrés*  Egoutter  les 
fi'uits  et  les  dresser  dans  une  timbale  d'argent 
Un  quart  d’IiLHire  avant  de  servir,  changer  la 
timbale  au  bain-marie^  saucer  du  Marasquin  et 
servir  chaïuL 

Remarque*  —  Ces  fruits  peuvent  être  servis 
dans  une  tourte,  dans  tin  socle  en  pâte  de  aiilan, 
ou  dans  une  croustade  eu  ibniis  de  corbeille. 

Fruits  Pouding  {Cni^.  aiîfjldfw),  - —  Fûrmnle 
2f000.  —  Tons  les  poudings  de  fruits  à  l'anglaise 
se  font  avec  la  même  pâte. 

Employer  : 

Grnisse  tÏB  buMif  .  ,  .  ,  gifiiiiinTtîs  ÔÛO 

l’îiriin".  tfiiLiist  c.  .  —  ôUia 

Pau.  . .  décilitres  ;[ 

l'uc  tbitc  pincer  <Ic  .hçI. 

Procédé*  —  Hacher  finement  la  graisse  préa¬ 
lablement  épine  bée;  former  la  foiitaiiie,  y  mettre 
le  sel,  et  faire  une  pâte  ferme.  Laisser  reposer 
une  demîdieure,  l  abaisseï  et  former,iiii  bol  avec 
riibais.se  garni  de  fruits,  dont  on  aura  sorti  les 
noyaux  des  espèces  qui  en  ont;  assaisonner  de 
sucre,  vanille  ou  cannelle  et  couvrir  le  bol  d’une 
même  pâte  en  la  soudant.  Envelopper  le  bol 
dans  un  linge  et  faire  cuire  pendant  une  heure 
et  demi  dans  Teau  bouillante. 

Pain  de  fruits  à  la  gelée  {Eut  remet  h).  —  For¬ 
mule  2,001.  —  Eplucher  des  pommes  à  chair 
blanclie,  les  faire  foudre  dans  un  sautoir  avec 
suci  e  vanillé  et  un  pcLureaii;  passer  la  purée  au 
tamis,  puis  k  rétaminc.  Mélanger  à  un  litre  de 
cette  purée  deux  décilitres  de  sirop  â  35  degrés 
et  un  salpicon  de  fruits  confits  cuits  à  point.  Bien 
mélanger  le  tout. 

Chemiser  fortement  le  moule  avec  une  forte 
gelée  â  la  vanille.  Décorer  Tîntérieur  du  moule 
avec  des  amandes,  des  chinois,  des  cerises,  des 
fraises,  de  l'ananas  et  de  l'angélique.  Remplir  le 
moule  soigneusement,  avec  la  purée  à  la  macé¬ 
doine  de  fruits.  -Sangler  le  moule  dans  la  glace 
pendant  une  heure  et  démouler  sur  un  plat  rond. 
Servir  séparément  un  jus  de  fruits. 

Fruits  BécMques  (îOjgthie].^  For  mule  2/X)2* 
—  Ou  classe  parmi  les  fruits  béchiques  ou  preto- 
rauXf  les  dattes,  les  jujubes,  les  ligues  sèches,  les 
raisins  secs,  dont  ou  fait  inio  tisane  pectorale  et 
émolliente, 

—  Faire  cuire  50  grammes  do  chacun 
des  fruits  ci-dessus  indiques  dans  deux  litres 


d’eau.  Faites  réduire  de  moitié,  passer  la  coetîon 
et  la  mélangoi'  avec  50  grammes  de  miel  blanc. 

Timbale  à  la  d’Aremberg  {Fructidor).  —  For¬ 
mule  2,0()S. —  A'oici  dans  quels  termes  s'exprime 
!  le  cuisinier-poète  Achille  Ozanne  : 

lïéjsV  les  pairnpres  s’^panoui^ü^ent, 

Friictidoi'  tient  k  nous  offiii- 
Les  belles  grappea  (pii  janiiîsseiit 
Et  les  beaux  truits  (pii  vont  iituvirH 

On  voit  l’abeille  qui  butine 
Sur  la  pêche  aux  vive.s  eottkiirSt 
Et  le  I  va  pi  lion  qui  lutine 
'  Le  calice  odorant  des  tleurs. 

IM  lions  la  vigne  et  l'espaiiciM 
<Jue  le  vin  nouveau  dans  les  euves 
riouillonne,  —  einplissaiit  lo  eellîei- 
De  ses  enivrautes  effluves î 

Et  de  CCS  beaux  fruits  du  verger, 
pendant  l'iiiver  on  emploie 
Dour  ein|dir  le  garde-manger, 

Soulageons  la  branche  qui  ploie. 

Paruii  les  entremets  divers, 

En,  je  croîs,  —  des  plus  Tnêritoiros, 
celui  qiVen  ces  ([nolqucs  vti's 
Je  décris  :  Timbale  île  poires. 

RE Ce TT K 

Des  poires  en  quartier,  vous  ciïisGSî  en  coinjmic’. 
Mettons  :  doiiae  envirosi, 

Oeci  l’ait  ^ —  dhibiicor,  après  ou  les  sirote 
Et  Kestc  de  citron, 

quhiu  sîrftp  Tou  ajoute,  aiim  que  la  plsiadiei 
Et  MaTa?i(|uiii  un  peu. 

LuDsex-le  mijoterj  jmur  que  point  il  n' attache. 

Sur  un  tout  petit  feu. 

l>'iiutre  part  :  vousbeurrc’-î  un  grand  monlo  k  timbale, 
Qu'en  pâte  vou-s  foneci^, 

Kl  qu’autour  des  paroi»,  dkne  épaisseur  égale 
Vous  iis»uJetlîfise35H 

Ensuite,  en  la  timbale,  il  faut  (ju’oii  introdiiiso 
Le  tout,  puis  la  couvrir. 

T.ia  mettre  dans  le  fouit  tîb  qu'ituo  beurc  clic  cuise 
Al  aiit  de  la  »er\dr, 

Remarque.  —  I^laîiitenant  que  nou.^  avons  con¬ 
sacré  aux  fruits  Fattribut  général  qui  leur  ast 
dévolu,  nous  prions  le  lecteur  de  vouloir  bien  se 
reporter  à  chacun  d^eux  pour  le  traitement  spé¬ 
cial  qui  leur  convient. 

FRUITERIE, f.  AIL  Obstkammer;  rus.  awo- 
'idrnoi  /mcla;  angl. ital.  dkpema  delfe 
frutta.  —  Local  où  î'oii  conserve  les  fruits. 

La  fruiterie  doit  Gti  e  tempérée,  aérée  et  sans 
humidité.  Les  fruits,  selon  leur  genre,  sont  sus¬ 
pendus  ou  posés  sur  do  la  paille  d'orge  ou  de 
maïs.  Quand  il  fait  beau,  Touvcrlure  du  midi 
peut  être  débouchée  pour  laisser  passer  les 
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rayons  solaires  ,  Uujüîs  (]!ie  tonte  oiivei  tiue  doit 
être  SLTUpukHiËcmcnt  bouHiêe  par  lé  froid,  le 
brouillard  ou  la  pluie. 

FRUlTlERi  TÎÈRE,  .y.  m.j  f.  Ali,  ^ 
rus.  angl. /VfM^^é7/;  liai,  fruffift  ro, — 

l'elulj  oolle  qui  vend  dos  fmils  e(  dos  lê^; unies. 

FRUTILER,  V.  —  Fraisier  du  Clulij  de  la 
fauiille  dos  rosacées,  (^aekjiies-uns  le  l  ei^ardeut 
comme  une  simple  variété  du  IVaisior  <  ruiiiimn. 

FUCUS,  n.  wï-  —  Tenue  générique  d’un  genre 
d’algue  appelé  aussi  vareeli.  Tes  végétations 
sont  iiicuibraneuses  ou  lilamenteuses;  les gi aines 
ou  les  eapsulesj  réunies  dans  des  gousses  ou  des 
tube  renies,  aboutissent  a  de.s  pores  extérieurs  et 
sortent  naturelleriieiit  de  la  plante.  Sur  les  côtes 
de  la  mer,  les  tucus  fournissent  nn  alimoni 
abondant  pour  I  bomme. 

Autour  des  lies  Britanniques  on  trouve  iefffcns 
iUgftttNtÿf  connu  .sous  le  nom  de  seif  ginfh^  en 
Angleterre,  hntgîe  en  Keosse,  et  reff-irffre  dans 
les  Orkueys^  le  edalii,  e>i  tt- 

latum  ou  bhfdfhft'dovlj  aussi  nommé  hea-ïrare  et 
/n)}iêg~iürav  les  Ecossais;  rrYrrr  ap¬ 
pelé  tarer.  Enlui,  le  ftivtta  i}aim(tlasj  duisej 

dénommé  rhodomenhf  iHtimoia  on  hafgmeuhif  très 
connu  des  Ecossais. On  a  constaté  de  10 A  la  Ü  0 
d'aîiote  dans  les  fucus  ou  algues  marines,  ce  qui 
les  placent  parmi  les  aliments  de  premier  choix. 

Ohin-Ghou  {Getée  de  frfcas], —  Ihrmutr 
™Les  Cliinois  font  une  gelée  très  estimée  avec 
le  fucH'^  fiaccJtaniiii}tj  qidîls  dénomment  rhhi- 
choii.  On  choisit  les  capsules  ou  graines  avant 
maturité  avec  une  égale  ([uantité  tle  sommités 
fraîches.  On  les  fait  cuire  dans  de  I  eau  en  fai¬ 
sant  réduire  celle-ci  Jusqu'il  ce  qu  elle  devienne 
gommeuse;  on  la  passe  au  tamis,  on  la  sucre  et 
on  la  laisse  refroidir.  Elle  passe  pour  sfoma- 
chique, 

Fucus  à  rétoiififée  {Cftts.  Uïandaîse).  —  For- 
jHule  —  Choisir  des  /Vavnv  paîmaitts-^  ou 
fruit  des  fucus  palmatc,  les  blanchir  et  les  laver, 
les  assaisonner  avec  mubcade,  poivre,  sel  cl 
sucre;  leur  ajouter  une  quantité  relative  de 
cèpes  frais  et  les  mettre  daii.s  une  casserole  on 
terre  dans  un  four  pas  trop  chaud;  après  une 
heure  et  demie  de  cuisson  étuvéc,  sortir  les  fucus 
et  les  servir  dans  leur  propre  jus, 

! 

Fucus  au  lait  (Oitm.  écossahe).  —  Formule  ^ 
^  Faire  blanchir  les  fiU  {f.s  à  grande  eau,  | 


avec  un  peu  de  carbonate  de  jyotasse,  qui  a  la 
propriété  df  les  attendrir  et  de  les  débarrasser 


des  sels  dont  ils  sont  surchargés.  On  les  rafraî¬ 
chit  et  on  les  égoutte;  on  les  met  dans  une  mis- 
serole  avec  du  lait,  poivre,  sel,  un  oignon  clouté 
cl  un  peu  de  miiscndé,  et  rm  les  faitcuirea  petit 
feu;  au  momcnl.  de  servi]*,  on  les  lie  avec  un  peu 
peu  de  tieiirrc  frais* 


Tablette  de  fucu.s  conserva  \  Cius.  (  fuluHc/ii- 
iivffir).  —  Ftu’mtih  2/X)7.  —  Celte  plante  marine 
se  trouve  mentionnée  dans  la  Fhtre  de 
r/dur.  (  hi  la  fait  blancliir,  puis  sécher  nu  soIcîF 
on  la  J  end  en  poudre  impalpable.  On  lui  mé' 
lange  un  quart  ou  uii  tiers  de  .smi  poids  desucrc 
en  î)Oiidre,  une  petite  quantité  de  gelée  obtenue 
par  la  cociion  du  rucus  vm*t.  On  mélange  bleji 
cette  pâle,  ou  la  passe  sous  la  meule  comme  le 
chocolat,  et  Ton  forme  des  tablettes  par  pression 
dans  des  moules  spéciaux.  On  les  enveloppe  de 
papier  d 'étain  et  on  les  met  dans  des  boîtes. 
Files  sont  considéi'ées  conmix*  très  nourrissantes 


cl  rafi'aïchisKantes 


FUELLA,  v.  f.  —  Plant  de  vigne,  aussi  appelé 
C’est  la  variété  classique  des  vignoblesde 
Mec;  le  fruit  en  bcîles  grappes  d'un  rouge  noi¬ 
râtre  est  agréai  de  et  hairnii  le  vîn  assex  rc- 
muntné  de  lîdlet. 


FULBERT-DUIVÎONTEÏL  (Jean  Camille).  — 
Littérateur  Iranraîs,  né  ii  Vergt  (Dordogne),  le 
in  avril  liri:in.  Fulbert  Dtimonieil  déburaenl8G5 
au  Figaro  hcbdoniadaii  e.  Jî.  de  Adlleinessant,  le 
premier  journaliste  de  sou  temps,  remarqua  les 
articles  de  son  nouveau  collaborateur,  qui  se  dis* 
tiiiguait,  au  milieu  de  brillants  écrivains,  par  un 
style  alerte,  châtié,  original.  Du  premier  couj),  il 
se  fit  un  nom  dans  la  Presse*  Aujourd'hui,  c’est 
un  des  publicistes  les  plu.^s  consitlèi'és  et  les  plus 
goâtés  du  public. 


Fulbert-Dumoiiteîl  est  avant  tout  tiu  styliste. 
*Sa  plume  savante  sait  trouver  le  clieniin  du  cœur 
et  faire  vibier  râme.  .Sa  pin  asc  est  élégaiite,  har¬ 
monieuse.  précise,  C  est  un  régal  de  haut  goût 


pour  Jes  lins  lettrés.  Chacune  de  ses  pages  forme 
un  tableau  merveilleux,  où  sc  mm  ient  agréaldc- 
ment  les  mille  ce uleursdTiiieul>lüuissan te  palette. 
Futre  .ses  maîtis  la  plume  devient  un  ]>iuccau. 

Fuibcrt-Dumontcîl  collabora  a  tous  les  grajuis 
jouniaux  avec  im  égal  succès.  Littérateur  éniî- 
uent  et  naturaliste  distingué,  il  excelle  surtout 


dans  les  «  portraits  (ranimaiix.  Depuis  1880,  il 
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avec  autorité  la  plume  de  clironiqueur 
scientifique  d  la  Fvancè.  It  signe  égaleaïcnt  dans 
ce  Journal  et  dans  plusieui  s  revues  culinaires 
dos  aiaicles  gash  oiioiniques  fort  goûtés  des  gour^ 
îiiets  et  des  amateurs* 

OutfL'  des  articles  quotidieiiSj  Kulbert-Duniou- 
teil  a  piildié  un  grand  nombre  de  volumes  litté¬ 
raires  ou  srîentifiques.  Citons  les  principaux  : 
flhfoh  i^  îHffnreF*'  en  tfefitw;  Phuite^^  étnfnffrn^^i  : 
Partrnff!^^  zoolofihftfe,^'  :  tfnhnifnx  ef 
i'iirhuse-^i  b'  Moiith'  dej<  failces;  Fleiins  d 

le  Monde  th^'i  inst-cfe^:  (dmnt  f  e/f- 

i’ieff.e;  le  Moud*'  dns  nfit  *' les  For  fruit n  liolilF/ues; 
{fs  Ffit'f nuift*  fiiiitifnx  ;  ffidetofuiifê!*  ^  les 

St^fd  fetmoes  du  àdonnl  d’Arîfd;  te  tnt 

pat/s  du  iden:  les  Cifrdloits  dn  Xotd ^  les  Contes 
IfîuneSj  efi\ 

Contralreiiievit  à  rapLiludo  gounnande  de  sou 
confrère  Cluirus  Jlonselet,  Fulberl-Dunionteil 
est.  un  gourmet  raffiné.  Xiil  cominc  lui  ne  pos¬ 
sède  plus  întiiiicnieiit  liés  la  finesse  d’esprit  et  la 
délicatesse  de  go  Lit*  Aussi,  de  même  qu  h  son  dieu 
on  oRro  un  holocauste,  les  cuisiniei  s  lui  dédieni 


leurs  meillemeB  ciéations^  témoîguage 
tliique  à  scs  dons  gasiroiiomiques. 


sympa- 


FUMAGE  DES  VIANDES.  —  1*0  funiagc  des 


viandes  est  T  un  des  moyens  les  pins  primitifs  de 
t^onservation  iVoir  mnrc.sXAnK  et  iuki'F  lUïMfp, 

bbiand  utie  substance  est  exposée  a  la  fumée, 
elle  est  pénétrée  par  les  parties  les  plus  subtiles 
de  celles-eî,  lesquelles  se  combinent  avec  ses 
etéments;  ce  sont  ces  partic.'i  déliées  qui  entpè- 
client  la  putre faction;  les  .uitrcs  restent  à  la 
surface* 

Outre  les  pai  ties  ligneuses^  la  plupart  des 
matières  végétales  contienuenl  des  parties  vis- 
qiieusôSA’ésinenseSj  des  tniiies  qui  se  volatilîscut 
souvent  sans  se  décomposer^  (andis  ipie  les  an* 
très  se  cliangeut  eii  acides,  ou  gas^,  etc.  re  sont 
principalement  ces  acides,  avec  une  portion  des 
parties  résineuses  et  aromatiqiieSj  qnt  péuctrenl 
kl  viande  et  en  séparent  fean:  tandis  tpie  les 
parties  les  plus  grossièi'cs,  ccdles  ipfi  constîtnrni 
la  siiti\  restent  atlacbécs  à  rextérîour.  Comme 
la  fumigation  seule  ne  suflit  pas  i>our  conserver 
la  viande,  il  est  indispensable  de  sécbcr  et  de 


saler  celle-ci  préalablement. 

'routes  les  fumées  ni'  sont  pas  égaUnneiit 
bonnes  pour  la  fmnigaiion.  Lu  fumée  épaisse  et 
aromatique  est  celle  qidon  doit  préférer.  Sous  ce 
rapport,  le  bois  compact  vaiU  mieux  que  le  bois 


poreux,  le  vert  donne  plus  de  fumée  que  le  sec. 
On  obtient  une  bonne  fumée  dn  hêtre,  du  chéne 
et  de  ses  feuilles  brûlées  lentement;  le  pin  et  le 
sapin  communiquent  iï  la  viande  un  goût  partî- 
cnlier.  On  obtient  du  genièvre  avec  ses  baies 
une  fumée  subtile  et  odorante*  En  Allemagne,  on 
emploie  le  tan  a  la  fumigation  des  saucisses. 

Fîï  terminant  la  fumigation  par  des  aromates, 
on  donne  un  goût  particulier  à  la  viande;  pour 
cela,  on  emploie  avec  succès  le  laurier  avec  ses 
feuilles,  le  romarin,  le.s  fèves  de  café,  reneens, 
les  pruneaux  secs,  le  bois  de  réglisse,  les  clous 
de  girolle,  etc, 

Si  Ton  produisait  dès  le  commencemeut  une 
fumée  épaisse,  elle  sécherait  la  viande  à  l'exté¬ 
rieur  et  hintérieur  n'en  serait  pas  pénétré.  Aussi, 
raut-ii  employer  d'abord  une  fumée  faible  et  la 
f  O  r  c  e  r  p  r  ogr  es  si  v  eme  n  t, 

La  viande  doit  être  salée  d'abord  et  la  saumure 
doit  être  oxpi  ïmée  avec  soin.  Si  on  ne  la  salait 
pas  et  qu'on  ne  lit  que  la  séeJior  seulement, 
l’opération  sérail  plus  laborieuse.  Après  cela,  on 
pend  la  viande  daiis  la  cheminée,  en  ayant  soin 
de  la  placer  asse^  loin  du  feu  pour  que  celui-ci 
ne  puisse  pas  lui  nuire.  On  la  laisse  plus  ou 
moins  longtemps  dans  la  cheminée,  siüvanl:  la 
lorec  de  la  fumée,  1^  degré  de  température  et  la 
jiature  de  la  viande.  La  dessication  est  prompte 
quand  il  s'agit  de  celle  des  jeunes  animainx  et 
du  bétail  engraissé  A  Félable. 

Lue  chambre  a  fumer  est  plus  commode  que 
la  cticininée,  celle-ci  étant  h  peu  prés  abandonnée 
aujoiird'huL 

L'acide  pyroligneux  peut  remplacer  la  fumée. 
Let  acide,  en  empêchant  la  viande  de  se  cor¬ 
rompre,  lui  eûnnnunique  le  goût  qu'elle  acquiert 
dans  lu  cheminée.  Il  faut  cependant  ta  saler  un 
peu  avant  de  la  traiter  par  l'acide  que  l'on 
étend  d’eau;  sans  cola,  elle  serait  dure  et  sèche. 

(juand  on  manque  d’acide,  on  peut  arioser  ki 
î^nie  avec  dn  vinaigre  chaud,  et  quand  on  voit 
que  le  liquide  a  acqui.s  un  goût  et  une  odeur 
pyroliguenx,  on  en  arrose  la  viande. 

Boeuf  fumé  (V'oîr  la  foeunde  609). 

PorcqàiïlbQn.  -  Formule  2,0f)S.  —  <  )ji  exj>osc 
les  jambons  liuitjoursà  l'aiiq  ou  les  laisse  une 
dizaine  de  jours  dans  la  saumure,  puis  on  les 
plonge  dans  une  infusion  de  genièvre  pilé  dans 
de  Tea U  de-vio  concentrée.  On  la  fume  dans  lu 
chambre  il  fumer  avec  dos  branches  de  genièvre. 
Ou  mange  crue  lacliair  finnée  des  jeunes  porcs. 


FUM 


FÜM 


Une  précaution  qu’il  ne  fiviit  pas  négliger^  c’est 
de  suspendre  toits  les  mois^  par  l'un  et  Tcautrc 
Vïoiity  alternativement^  les  saucisses  et  les  jam¬ 
bons  fumés.  De  cette  nianicrcj  les  sucs  sont 
maintenus  dan.s  une  sorte  d’équilibre  et  ne 
s’écoulent  pas. 

Lard  gras,  —  Formide  2^009.  —  On  prend 
do  la  même  manière  que  pour  le  porc^  seule¬ 
ment,  pour  empêcher  que  le  lard  ne  fonde  à  la 
clialetir  de  la  fumée,  on  commence  par  le  mettre 
quinze  Jours  dans  l’eau  froide,  qu’on  renouvclio 
tous  les  soirs* 

Gigot  de  mouton.  —  Formule  2/}î0.  —  On  le 
frotte  avec  du  sel  et  du  salpêtre^  on  lo  laisse 
deux  ou  trois  jouis  dans  la  saumure,  eu  ayant 
soin  de  le  retourner  souvent.  Si  le  mouton  est 
coriace,  on  le  bat  préalablement  On  ne  fume 
guère  que  les  quartiers  de  derrière. 

Oie  fumée  ou  confite, —  Formule  2  fil  J.  —  On 
peut  fumer  les  oies  entîcrcs  ou  en  morceaux. 
Kiitiôres,  on  leur  ouvre  le  dos,  on  les  frotte  avec 
du  selj  et  on  les  laisse  quelques  jours  dans  Feau 
salée;  puis  on  place  dans  Fintérîeur  de  petites 
traverses, qui  empêclient  les  chairs  de  s’affaisser 
pendant  la  fumigation.  Quand  on  les  sort  de  Feau 
salée,  on  les  égoutte,  on  les  sèche  légèrement  et 
on  les  fume  huit  jours  après. Un  les  place  ensuite, 
huit  autres  Jours,  dans  une  chambre  bien  aérée; 
après  quoi,  on  les  serre  dans  un  endroit  frais. 

Poissons  fumés*  —  Formule  2fiJ2.  —  Un  les 
sale,  ou  les  embroche,  et  on  les  expose  à  la 
fumée  du  genièvre  ou  des  feullies  de  chêne.  On 
ouvre  les  gros  et  au  moyen  de  petites  ti  a  veises, 
ou  les  tient  entrouverts;  ceux  qui  ont  la  ebair 
délicate  doivent  être  eutourés  de  pfLb\  de  papier 
ou  do  toile.  On  fume  les  harengs  vingt-quatre 
heures,  les  saumoius  trois  semailles,  les  truite  .s, 
les  carpes,  les  brochets,  le.s  anguilles,  quatre 
jours.  Quand  les  harengs  sont  de  vieille  salaison, 
il  convient  d’en  retirer  la  Ic'iite. 

Remarque.  —  On  peut  sans  inconvénient  lais.scr 
pendant  tout  l’hiver,  dans  un  local  aéré,  les  sub¬ 
stances  fumées.  Dans  les  climats  tempérés,  elles 
peuvent  Y  rester  Jusqu'au  mois  dhavrîl.  Alors, 
après  les  avoir  râclées,  on  les  poudre  de  cen¬ 
dres,  et  on  les  renferme  licrmétitpieinent  dans 
des  caisses  ou  tonneaux*  On  peut  aussi  les  ga¬ 
rantir  des  vers  en  les  mettant  dans  le  foin  ou 
dans  la  cendre. 


FUMET,  m.  Al],  Duft;  rus.  fuo^et-  angb 
fiimetle;  itah  odore.  —  Vapeur  agréable  qui 
s’exhale  de  certains  mets  et  de  certains  vins. 

^  i‘t  piiisti  sfjn  chîirnie  ('ii  fnssoiice do/  iticls, 

bu  .s.écUiiMfLiii  les  002110.4.  pAr  iVitae  dos  fiiiiicts. 

Le  fumet  est  le  principe  aromatique  des  mets 
qui  attire,  séduit  et  provoque  l 'appétit  par  le 
désij*  et  Feiivie.  i  in  peut  diviser  Jes  fumets  en 
trois  genres  :  fumets  de  pois.^ons^  de  gi~ 

hier  s  J  /umetu  de  cvj/pfoijames  (truffes  et  champi¬ 
gnons).  Les  fumets  des  plantes  aromatiques 
prennent  le  nom  d'es'semv',  et  les  réductions  de 
viande  de  boucherie  celui  de  glace  de  ou 

ejrtraif  de  idinide  (A'oir  ces  mots)* 

Fumet  de  sole,  —  Formule  2fiîS.  —  Procédé 
géuéroL  —  On  utilisera  pour  ce  fumet  les  débris 
et  les  arêtes  de.s  soles,  lorsqu'on  aura  levé  les 
h  lots.  On  a  soin  qu’il  ne  reste  point  de  sang  et 
que  les  intestins  soient  écartés,  que  les  tètes 
soient  parfaitement  propres,  Hacher  un  pou  les 
arrêtes  et  mettre  le  tout  dans  une  cas,serolo  avec 
nn  oignon  émincé,  un  fiagment  de  tliym,do  Feau 
et  du  vin  lilanc  naturel.  Certains  vins  adultérés, 
et  surtout  le  vin  de  raisins  secs,  ont  la  propriété 
de  noircir  le  fumet  de  poisson,  qui  doit  rester 
blanc.  On  remplace,  pour  pins  de  sûreté,  le  vin 
l>ar  une  qiiantiié  sufiisante  de  Jus  de  citron* 

On  laisse  cuire  et  réduire  dans  une  casserole 
couvorcJée.  Un  passe  îe  fumet  et  on  le  fait  ré¬ 
duire  do  nouveau,  en  y  ajoutant  du  jus  de  cham¬ 
pignons  fi’ais. 

Fumet  de  turbot  (Ifaute  cuMue).  —  fonuule 
2fiîf.  —  Procéder  de  la  même  façon  que  poui‘ 
le  fumet  do  soles,  en  ayant  soin  que  les  débris 
soient  piu  faitoincnt  propre.s* 

Fumet  de  saumon  (Jlanf e  cuisiney—  Formule 
2 fil 5.  —  T.orsqiFîl  s’agit  de  sauce  (jénoi?;e^  c’est- 
à-dire  de  sauce  de  pois.soii  au  vin  rouge,  on  peut 
couper  la  tète  dusaunion  parle  milieu,  lui  ajouter 
d'autres  débris  de  poisson,  et  la  inoiiüler  avec 
vin  rouge  et  eau.  Pour  la  condimeutation,  on 
suivra  exactement  le  procédé  génôial  présenté 
plus  haut* 

Fumet  de  crustacés  (I/aute  cuhlue).  —  Les 
fumets  de  crustacés  n’étant  autre  cliose  que 
des  couîi^f  je  prie  le  iceteur  de  vouloir  bien  s'y 
reporter* 

Jieïïutrque.  —  Le  fumet  de  poisson  s’obtient 
plus  particulièrement  avec  les  i>oîssans  de  mer  : 
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soleSj  turbot,  barbue,  etc,,  dont  le  principe  aro¬ 
matique  est  plus  fiag^rant.  Cependant,  on  obtient 
de  bons  fumets  avec  les  poissons  de  rivière, 
comme  ie  saumon,  ia  truite  saumonée  et  le  bro¬ 
chet,  quand  il  ne  sent  pas  la  vase.  ]*oiir  rebausser 
le  fumet,  il  est  lion  d'ajouter  gros  comme  une  len¬ 
tille  d‘aîl,  mais  on  évitera  qu'elle  ne  domine. 

Fumet  de  perdreau  {Haufe  cuishu').  —  For- 
mtiU  2,0 i 6.  —  J^nfcédé  général.  —  Lever  les 
lilets  et  les  cuisses  des  perdreaux  cuits,  hacher 
les  carcasacK;  saiiicr  à  3a  poêle  iin  appareil 
^Hrcpoîx,  composé  d’oignons  rouges,  de  carotte, 
lin  clou  de  girofle,  fragment  de  basilic,  et  une 
(lUanÉité  relaiivemont  forte  de  baies  récentes 
de  genièvre.  .Mettre  le  tout  dans  une  casserole 
avec  un  peu  d'eau:  faire  cuire  une  licLircî  passer 
le  fumet  et  laîrc  réduire.  Il  est  essentiel,  pour 
obtenir  un  Ijou  fumet  de  gibier,  de  ne  le  mouiller 
qu'avec  do  l'eau,  et  de  lui  ajouter  du  geiiièvi  e, 
eu  ayant  soin  doter  les  mauvaises  graines. 

oublions  pas,  non  plus,  que  le  fumet  est  un  jus 
et  que  le  coulis  est  une  purée. 

Fumet  de  faisan  [ffadt/'  t’tii.^hîr).  —  FonnnJe 
2fil7.  —  Le  faisan  doit  être  rôti  à  la  broelie  ou 
au  four,  mais  sans  adjonction  autre  que  de  1  eau 
pour  déglacei^  le  plat  dans  lequel  il  a  ré  U.  Il  est 
également  important,  pour  obtenir  im  fumet 
î>arruiué,  que  le  latsandage  ne  soit  pas  trop 
avancé.  i:?uivre  pour  le  restant  le  procédé  gé¬ 
néral  indiqué  pour  le  perdreau* 

Rrmargue. —  fïn  suivra  ces  prescriptions  pour 
les  fumets  do  héemi^e,  de  grive,  dè  raManl  mtt- 
rage^  de  phukrt  euhu  pour  tous  les  gibiers  il 
plumes  (Voir  coulis). 

Fumet  de  cbevreuil  {limite  eut  urne).  —  For- 
tmtle  —  Il  est  important,  si  Ton  veut  ob¬ 

tenir  un  beu  fumet  de  chevreuil,  de  faire  rôtir 
les  débris  à  point  en  les  saisissant  dans  un  four 
chaud.  .Suivre  pour  le  restant  le  même  procédé 
que  pour  le  perdreau.  Ce  mode  s'applique  au 
renitei  au  cer/,  au  daguet^  kVélati^  an  chamolif,  au 
dahtif  au  sattglhr,  enfin  il  tous  les  gibiers  à  poil, 

Fumet  de  champignons  (I faute  ciiishte).  — 
Formtde  2,0ffi, —  Kn  épluchant  des  champignons 
frais,  de  couche,  eu  les  mettant  dans  une  cas¬ 
serole  avec  sel,  jus  de  citron  et  du  beurre  frais, 
ou  obtient,  eu  mettant  la  casserole  en  plein  feu, 
une  exsudation  de  leur  jus,  très  parfumée,  que 
Ton  peut  avantageusement  ajouter  aux  autres 


fumets  ou  au  coulis*  On  obtient  ce  fumet  avec 
tous  les  champignons  frais* 

Fumet  de  truffes  (liante  cumne).  —  For 
mule  2,020. —  Ku  rùpant  on  eu  pilant  de  truffe.s 
crues  et  mettant  la  pulpe  dans  une  casserole 
âS-vec  un  jus  de  i  itron  et  en  leur  faisant  donner 
un  bouillon-  puis  en  mouillant  avec  du  vieux  vin 
do  Xéi'és,  à  défaut  de  vrai  vin  de  ^^adél'e.  et 
cuire  une  demi-heure,  et  en  faisant  refroidir  dans 
un  vase  <dos,  ou  obtient  un  fumet  de  truffes,  ex¬ 
quis.  Le  citron  a  la  propriété  do  faire  exsuder 
le  pi  încipe  aromatique  des  cryptogames.  On  ne 
doit  pas  Fonlilier  :  les  truffes  (‘t  les  champignons 
contiennent  un  liquide  aromatique,  dont  là  sc 
trouve  tout  le  secret  pour  l'extraire. 

FUMEUX,  adj.  AU.  bt  rmtseht'Hd;  tftuakg 
Ital.  et  esp.  fttmoMO,  dérivé  du  laün  fiufiONtifi, 
fumer*  —  Qui  exhale  du  fumet,  des  vapeurs  à  la 
tête  :  des  vins  furiieiix* 

il  li^  de  i:iin]iUïn[  <î]i  liirtii 

Ainsi  f|uv  les  ^“ifin‘,îii’s  iCun  l'ieinMtx  vin  nouveau! 

FUNGUS,  n.  m.  —  Variété  de  champignons 
signalée  par  Pline ^  il  y  en  a  trois  sortes,  dont 
Pune  est  toxique, 

FURMïNT.  •  Cépagf  national  de  Jlongi  ie.  Il 
fut  introduit  en  France  dans  quelques  vignobles 
du  .Midi,  G  est  le  plant  qui  donne  en  Hongrie  le 
fameux  vin  de  Tohig. 

FUSIL,  ft.  m.  AH.  ^fetzstafd;  aïigl.  -deel;  ital. 
fuhile,  —  Petite  baguette  d  acier  sur  laquelle  on 
aiguise  les  couteaux.  Les  ixmciiers  portent  le 
fusil  pendu  à  la  ceinture. 

FUSION,  .vx  /'*  AH.  .scfîmeheii  ;  angl.  fusion; 
ital*  fuÿlone.  —  Voici  à  quel  degré  certaines 
sul>stances  culinaires  sont  fusion iiablca  : 

Lïiglïice.  £Î(îglMl  TJ 

Ls'.  sel  iiijtrhi  di‘;i'réH  tili 


f*e  .suif.  -  24 

Lei  cire . —  'U 

La  dre  bhuiché .  — 


On  sait  que  Peau  bout  à  100  degré.s  et  qu’elle 
iTaugmente  pas  de  chaleur  en  la  faisant  cuire  à 
grands  bouillons. 

FUT,  AU.  Faÿs;  angl.  fttocL-;  ital.  itînf  hotte: 
esp*  et  port,  fnstef  dérivé  du  latin  fuittis.  —  Ton¬ 
neau  on  Pou  met  lexûin  le  cidre,  la  bière*  On  dit 
aussi  futaille. 
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NOMS  DES  COLLABORATEURS  ET  AUTEURS  CITE’S  DANS  CE  VOl-UME 


' Jiiibici'-i  Htval,  (Uittfisefif  wttth'rtir, 

1  \ l' rcl  1  ü m X ,  î^ft  f  tf.iiiti 'Oi t O M  f  f.:, 

Wovvy 

JîiTiiioiul  le  Fclix  * 
lîvîlliU-Sîivarin,  Plii/sinhiffif  tht  tfofff. 
^î^hl(*  hv. 

(Ifl  MX'  >iiV'r7(5, 

(  Jievet  l'^’rüin^ois  , 
t^üAiiiîn  Aîl>ci‘t> 

lUu't'iina,  sacnîCfUrr  (icVAr.  <lo  euisinD. 

I  N'Iillc,  [xiêra 
Di'dkk'liti  Ckniics  . 

I  >(iii3{ür,  TLaiuraliMiv 
I  . 

Kseidiiuir  À*  . 

Fmissagrivcs.  l)tcL*lr^  fn  ttantr. 
l'miikliic  Lif  lia  privée  fl'ttttf  refois. 
l’ukH'rt'l  liiiannà  ilr 


,-K  3  i[e  rAMîulùlhi<‘  i\i‘  rUÏsilu!. 

<  (iu*i'sriiu,  DivL  tit^  Srlf'ucr 

Haiiiiî  T-.  ,  lit"  ]  AradcDdi'  dv  Minjsinc. 

f  lltïviiif  l'ii.  » 

Huxley  (îl-'r  Mfn’jdtotfupe  <lt‘  Vécrer. 
vlean  (le  llilau^  Et  tttv  tif  Eitf('rtti\ 
I^acam  f.e  Et'disster  *jifu  iet', 

r^aeoiuiiie  1>  ,  dr  l'Aead.  dt-  luiiïiiinN 
l^aeuiir  CléiLUMice  Favre,  név  di*  , 
Ijiiudry  A.),  .1/7  tfe  fitei' ie  strvre. 

Le  Séiiêvhal  (  Itiarivs/. 

Liltré  E.  ,  i)îi'K  ile  / ntfitp 

MniLïïOlet  rii.  H.  littéraieiir. 

>ÊoïS?aiii  dCajiiitiir  ,  lu’ésîdfiic  df 
dùiuio  de  euisiue, 

Mourier  ^  ^  de  rAeadiMiik';  de  eiikiiu', 

MotJird  (M.'C  Si't'vefs  *fr.  ht  rmsiur 
th'roiit’fi. 


ujjijl’Uier.  th  a  tffitHf^fifs. 

l  Adiille),  eiusîiiîer  jK^'le* 
i^tdé  eiuuii-kf. 

Petit,  Lfî  i  ritsf  f'fifffintie  ru  ItUasit'. 


Portes, 

I  i  llJSSi']]* 


l'itfnr^ 


Pidnard,  linuune  de  lettres, 

SrliélVîr  înspec triée  des  Eedes 

de  la  Ndlle  de  ofüeier  ddiis- 

[  ru  (-(ion  puhlique. 

Stiüuiine(A]tï'ed'. 

f.ti  Ctiif<iuc  t tuiiüicetnhiute, 


Vdiiionïi-Aadricntx 


j  /  Vft  a  h’s  potage  t  , 
iLeti  mrffîeat'fi  h  tés. 
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Meuleini/  A.  .  graveur. 
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FRANÇOIS  VAILLANT 


APPAREILS  M  CDISIRE  de  CHAUFFAGE 


liTAIII.ISSElliaTS  ÜII.ITJIIIES  ET  CIVILS 


FOUR  N  ISSEU  R 

DES  MINISTÈRES  DE  LA  GUERRE 

ET  DE  LA  MARINE 
I  '  (}  I  li  L  1  n  TI  Cl.  K  :  ARMÉE 


PRODUITS  RECOMMANDES 


ABSINTHE.  —  La  maison  Edouard  Pernod^ 
de  Couvet,  est  la  seule  maison  suisse^  de  ce  nonij 
qui  fournisse  une  absinthe  exquise,  d^une  par¬ 
faite  innocuité,  préparée  selon  le  modo  le  plus 
hygiénique. 

Cette  maison,  universellement  connue,  doit  sa 
renommée  à  la  bonne  fabrication  de  Tabsinthe, 
qu’elle  a  été  la  première  à  vulgariser  (18:?8)  dans 
le  public,  sous  forme  de  boisson  apéritive  (Voir 
les  mots  AtiSLNTJiE,  Cou  vet,  Peunod), 

ALAMARTINEt  —  La  maison  de  comestibles 
de  ce  nom  {Coq-d'Or^  Genève),  est  la  seule  mai¬ 
son  suisse,  de  premier  ordre,  pouvant  fournir  tous 
les  produits  de  YoYiùtholo(jie^  de  Verpétùîogh^  de 
Vichthyoîogie^  de  Vhorticulhire  et  des  conserves 
alimentaires  (Voir  A  LAMARTINE). 

BUFFIÈRE-MOURGET.  —  La  maison  Buf- 
fière*3IourgcL  de  Limoges,  se  l  ecommaiide  par 
la  qualité  de  ses  produits  naturels,  ses  vins  de 
Bordeaux  de  crus,  et  ses  liqueurs,  dont  elle  a  fait 
une  spécialité  pour  ses  nombreux  clients.  Scs  cO' 
gnacs  vieillis  méritent,  entre  autres,  la  préférence 
des  bonnes  maisons  de  commerce  et  des  ama¬ 
teurs. 

Mais  les  produits  qui  font  la  juste  renommée 
de  cette  estimable  maison  sont  : 

Le  Bitter  Hollandais.  —  Tout  ce  qu’il  y  a  do 
meilleur  parmi  le  qubiqHhia^  le  caîaimis^  la  can- 
■neîhj  le  zeste  de  hhjaradi^^  Vorangey  la  genfîanej 
la  rhubarbe  et  les  haie>^  de  geniii'rey  constitue  la 
base  du  Bitter  Hollandais,  dont  M,  ftluUKOET  con¬ 
tinue  exactement  la  composition  d’après  la  for-^ 
mule  originelle  importée  directement  de  Hol¬ 
lande. 

L’emploi  des  alcools  e ni pyrcuma tiques  est 
complètement  banni  delà  Maison  Jlourget;  supé¬ 
rieurement  rectifiées  et  vieilles  dans  des  foudres 
immenses,  aes  eaux-de-vie  attendent  dans  des 


caves,  ou  des  capitaux  sont  agglomérés,  leur 
parfait  état  d  innocuité,  c'est-A  dire  le  moment  ou 
Taldéhyde  aura  complètement  disparu.  VoîlA  une 
des  bases  qui  font  du  Bitter  Hollandais  de  Mour- 
get  ITm  des  premiers  du  monde. 

Sa  couleur  lui  est  donnée  par  uno  macération 
d’avoine  tourraillôeou  torréfiée.  On  connaît  l’ac¬ 
tion  puissante  de  Toléine  sur  le  cerveau?  Cette 
iiuîlc  essentielle  se  trouve  sous  le  péricarpe  de  la 
,  graminée  :  c'est  ce  principe  que  M,  Moiirget  a 
voulu  conserver  dans  son  Bitter  Hollandais  et 
qui  en  fait  T  un  des  meilleurs  toniques: 


piitcr  llullanclab.  Amer  Mourget. 

Suffit-il  pour  se  me  li  re  A  l'abri  des  fraudes,  si 
communes  chez  les  martliiuids  de  vins,  de  de¬ 
mander  du  Bitter  Hollandais?  Assurément  non  : 
on  vous  servira  une  drogue  quelconque  qui  n-aiira 
de  commun  avec  ce  produit  que  le  nom;  mais  les 
personnes  soucieuses  de  leur  santé  devront  exi¬ 
ger  du  détenteur  d’établissement  la  marque  d'o¬ 
rigine.  Les  troubles  d'estomac  ont  souvent  pour 
cause  l'absorption  de  produits  de  mauvaise  qua¬ 
lité;  eh  bien!  avec  le  Bitter  Iloilandals,  vou.s 


H^ATaiàKl  ALUUMTAllli. 
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pouvez  récidiver  deux  fois,  trois  fois  même,  sans 
en  résulte  aucun  inconvénient  Faites-en 
plutôt  sur  vous-même  un  essai  pratique  : 

Buvez  jusqu'à  trois  Bitters  IIoUmHlai^^  j\four* 
getf  dînez,  et  3e  lendemain  faîtes  un  examen  at* 
tcntif  de  votre  santé?  Vous  constaterez  qu  il  n'y  a 
rien  d'anormaL  Henouvclez l'essai  un  jour  après 
avec  un  amer  à  la  mode  ou  nn  bitter  quelconque  ; 
alors,  vous  sentirez  les  entrailles  gronder.  Tes- 
toniac  se  crisper  et  la  tête  s'alourdir  ;  cette  com¬ 
paraison  est,  sans  contredit,  le  moyen  le  plus 
certain  pour  apprécier  à  sa  juste  valeur  leEitter 
Hollandais  ('^''oîr  I^ITTER). 

Amer  Mourg-et.  —  Les  produits  alîmentaires 
les  plus  recommandables  sont  signalés  dans  cet 
ouvrage,  alin  riue  le  public,  déjà  surmené  par 
une  vie  iîèvrense,  puisse  exiger  du  débitant  une 
c  O  ns  om  m  at  i  o  ii  h  y  gi  é  n  i  qu  e* 

Sous  ce  rapport,  on  ne  saurait  mieux  clîoisir, 
entre  autres  produits  recommandés,  que  ceux  de 
la  maison  qui  nous  occupe  :  le  BUter  JhUandai'< 
et  ILlflîcr  I^fourget  que  nous  avons  analysé,  est 
d'un  goût  exquis.  Dans  le  but  de  lui  conserver 
son  arôme  en  Fétendant  d'eau,  il  a  une  lorte  con¬ 
centration  de  substances  aromatiques  et  stimu¬ 
lantes  des  mieux  réussies. 

En  un  mot,  l'yb/îej'  Mourget  réunit  toutes  les 
propriétés  réclamées  par  I  hygiènc* 

Comme  toutes  les  maisons  de  ce  genre,  par  la 
suppression  des  intermédiaires  et  les  capitaux 

dont  elle  dispose,  la  maison 
Buffîère-^lourgct  est  à  même 
de  fournir  des  produits  supé¬ 
rieurs  à  des  prix  relativement 
bon  marclié. 

Non-seulement  il  n'a  rien 
de  comparable  avee  les  pro¬ 
duits  analogues,  mais  il  est 
composé  selon  les  prescrip¬ 
tions  réclamées  par  1  hygiène. 
(Voir  Buffièbe-Mouiîget)* 

BIBERON  ROBERT.  —  Le 

Biberon  Bobrrtj  flexible  à  bou¬ 
chon  de  corne,  est  le  meilleur 
des  biberons. 

8a  vente  annuelle  a  dé¬ 
passé  le  cliilïrc  énorme  de 
millions  deti^v  cent  inille.  11  permet  à  ren¬ 
iant  la  succion  tavoriible  à  la  digestion  et  ne 
l’épuise  pas. 


ni  héron  Jiohert. 


BYRRH  (ViüLF/r  aîxk),  Tliuir  (Pyrénées-Orien¬ 
tales),  —  Cette  précieuse  liqueur  est  Pune  de 
celles  dont  nous  parlons  tou¬ 
jours  avec  plaisir  dans  le 
cours  de  cet  ouvrage.  Elle 
constitue  en  même  temps  une 
boisson  tonique  et  apéritîvc. 

Elle  ne  trouble  pas  la  fonc¬ 
tion  de  l'estomac  en  émous¬ 
sant  les  organes  de  la  diges¬ 
tion,  et  peut  être  prise  à  jeun 
sans  altérer  la  santé, 

8a  place  était  marquée  d'a^ 
vance  dans  la  série  des  bois¬ 
sons  hifijiéniqnefi ;  hi  maison 
'^'ïmon  Violet  tihîé  et  a  su  le 
comprendre  et  s'imposer  tous 
les  sacrifices  que  comportait 
l'amélioration  constante  et 
progressive  d\m  produit  rpie 
nous  recommandons  chaude¬ 
ment  à  nos  lecteurs  f\’'oîr 
JÎYHlîH  et  AfÉkitif.) 


I  yi^i'li  ;iii  vtn  de  Malag.i* 


CLOS  CHARBONNIER  (Orhfme  du).  —  On 
connaît  la  réputation  universelle  de  la  cave 
l\laire  :  Les  mamelons  des  communes  de  Chénas, 
de  Moulin-à-Vent  et  de  Fleury  fournissent  des 
vins  assez  connus  pour  nous  dispenser  d  en  faire 


f'in.s  dt'  A.  iN-slauj.‘n.li*iti-* 

r éloge,  et  c'est  sur  ces  coteaux,  qui  se  trouvent 
stir  le  territoire  de  ces  deux  dernières  communes, 
que  M.  ralllard  récolte  le  Charhoniiier^ 

Ce  vin,  sans  liistoîre  avant  1840,  fut  découvert 
]>ar  M.  AFaire,  prédécesseur  de  AL  Paillard,  et 
voici  comment  : 

En  aclictant  les  récoltes  de  I  Vj/f  et 

de  ChénaUj  Al.  Aîaîre  remarqua  que  le  bas  de  la 
côte  dont  il  avait  séparé  la  vendange  avait  pro- 
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duit  an  vin  tout  particulier.  Pour  le  laisser  vieiP 
lîr  après  quelques  aimées  de  fût,  il  avait  disposé 
dans  la  cave  de  son  restaurant  un  caveau  spé- 
ciaC  situé  derrière  un  las  de  cdiarboin  Après 
<iuelqaes  années  de  bouteilles,  ce  vin  était  des 
plus  exquis,  vendu  tantôt  pour  du  Fleury  ou  du 
3Ioulin-à-Venfe  de  premier  clioix  :  aussi  étaiPil ré¬ 
servé  pour  les  clients  privilégiés  et  fins  connais¬ 
seurs,  qui  savaient  parfaitement  que  c^était  une 
délicate  attention  de  la  part  do  M.  îfaîvc,  lorsque, 
s'adressant  à  son  sommelier,  il  lui  disait  ces  sim¬ 
ples  mots  :  CiiieitM  du  C/iarhomuer.  Si  bien  que 
les  clients,  passionnément  épris  do  ce  vin  déli¬ 
cieux,  ne  le  désignèrent  plus  que  sous  le  nom  de 
Ckarbomler,  dont  la  l  éputation  devint  univer¬ 
selle- 

Pour  continuer  à  satisfaire  la  clientèle,  Je  suc¬ 
cesseur  de  M.  Maire,  après  avoir  étudié  le  terrain, 
lit  racquisîtioîi  d*une  partie  du  vignoble  qui  avait 
produit  ce  vin  délectable,  et  continua  d’acheter 
la  récolte  d'une  partie  de  la  côte.  La  situation 
topographique  du  Charhoankr  est  donc  aujour¬ 
d’hui  établie  par  la  propriété  de  JL  Paillard,  res¬ 
taurateur  parisien. 

Ce  plant,  dont  les  propriétés  se  rapprochent 
de  celles  du  raisin  rouge  avec  lequel  on  fait  le 
raeilleur  champagne,  a  suggéré  a  M.  Paillard 
l'idée  de  cliampagnïser  une  partie  de  sa  récolte. 
Ce  vin  de  première  tète  est  livré  sous  le  nom  de 
CnAliBOXXIElî  MOÜSSEtrx.  UH  ClIAMUAGXK 

de  première  marque. 

CAZANOVE  (CiiAULKS  i>K).  —  Cette  maison, 
J  ulie  des  plus  anciennes  et  des  plus  réputées  de 
la  Marne,  se  recommande  par  ses  produits  de 
premier  choix.  On  y  trouve,  dans  ses  caves,  des 
vins  de  Champagne  des  mciileures  aimées  : 

vfx  MOXAnurE  />/;  mo 

HALLALI! 

Grand  vin  de  Saint-Hubert  1S74 
(UHTE  m^AXCÎIF.  1S7S 

Fm  outre  de  ces  vins  do  iiaute  valeur,  la  mai¬ 
son  Ghftrle,^  dê  Cu^itnove  a  tenu  à  pouvoir  fournir 
des  vins  courants  connus  sous  la  dénomination 
de  TLSAXE  mousseuse  de  CltAMPAQXE. 

COLEMAN  (Jamboîi  Genuine  de),  —  D'une 
elmir  fine  et  délicate,  —  d’un  goût  exquis,  aussi 
bon  l  étè  que  riiiver,  —  cette  marchandise  per¬ 
fectionnée  continue  à  être  Jq  uec  tdfra 
jambons. 


Certaines  imiisons  peu  conscieocieuses  of¬ 
frent  d’autres  jambons  avec  estampille  similaire 
comme  étant  de  vrais  Jambons  Coleman.  —  11 

faut  toujours  regarder 
av  ec  soin  si  dans  le  haut 
de  restampilie  û  feu  sui* 
le  jambon  le  mot  (jeiiume 
existe,  autrement  ce  n'est 
pas  un  Jambon  Coleman, 
Non  content  de  vendre 
comme  Jambons  Coleman 
do  la  marchandise  iii- 
féneure,  il  s'est  trouvé 
quelqu'un  qui  a  eu  l'au¬ 
dace  de  shipproprirr  restampilie  en  la  modifiant 
légèrement;  heureusement  le  Tribunal  correc¬ 
tionnel  de  la  Seine,  pat  jugement  du  29  novem¬ 
bre  18S9,  a  flétri  le  procédé  et  Ta  condamné  pour 
IniHafton  fmadnlemù  de  marque. 

No  ici  quelques  extraits  du  jugement  : 

«  Attendu  que  par  des  exploits  distincts,  Cole¬ 
man  a  cité  X...  directement  devant  le  Tribunal 
correctionnel,  sous  inculpation  d'imitation  frau¬ 
duleuse  d'une  marque  dont  il  revendique  la  pro* 
priété  ; 

«  Attendu  que  le  28  septembre  1885  le  deman¬ 
deur  a  fait  au  greffe  du  Tribunal  de  commerce 
de  la  Seine  le  dépôt  d’une  marque  à  feu,  à  ap¬ 
poser  sur  des  jambons  provenant  d’Angleterre, 
ladite  marque  pouvant  varier  de  grandeia,  et 
consistant  dans  les  mots  : 

GeituJne  Enyllsli  ffanif 

faisant  le  tour  d’un  cercle  avec  les  mots  London 
extra  dans  l'intérieur  ducercleî 

«:  Gu'il  est  même  établi  que  le  jambon  %^endii 
par  Coleman  est  connu  dans  le  commerce  et  de¬ 
mandé  par  les  consommateurs  sous  la  désigna¬ 
tion  dû  Jambon  Gûnuine\ 

<s£  Attendu  que  X...  a  causé  a  Coleman  un  pré¬ 
judice  dont  il  lui  doit  réparation^ 

«  Que  le  Tribunal  a  les  éléments  suffisants  pour 
pour  en  fixer  rimportance  \ 

«  Far  ces  motifs, 

«  Déclare  X..,  coupable  d’avoir,  depuis  moins 
de  trois  ans,  h  Paris,  fait  une  imitation  fraudu¬ 
leuse  de  la  marque  de  Coleman,  de  nature  û  trom¬ 
per  raclietour,  et  sciemment  vendu  un  produit 
r  O  vêtu  d'une  marque  iTauduleuscmeüt  imitée 
ou  portant  des  indications  propres  à  tromper 
r  acheteur  ; 

€  Condamne  X...  à  cent  francs  d'amende;  le 
condamne  aux  dépens;  500  francs  de  dommages- 


Jainhon  Genuine. 
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intérêts;  l'insertion  du  jn^çemcnt  dans  trois  jour¬ 
naux;  v'alidc  les  saisies  au  profit  de  Cole¬ 
man^  etc.  » 

Ce  jugement  du  Tribunal  correctionnel  de  la 
Seine  a  êtÔ  confinnô  par  un  arrêt  de  la  Cour 
d’appel  de  Favh,  le  15  janvier  1890. 

Ces  janibonSj  dont  la  propriété  est  celle  de 
IL  ÇoLEMANj  sont  les  meilleurs  et  les  plus  fins. 
Honorés  de  deux  médailles  en  1880  et  d^mi  di¬ 
plôme  d’iionneur  de  VAcad^mh  de  cnhhte  (Voir 
CoLEMANj  Jamjïon  et  Gknuink). 


GAZ  (Ctdêhie  et  chauffafje  h).  ■ —  Tout  ré¬ 
cemment,  la  Compagnie  paidsienne  du  gaz  a  fait 
étudier  et  construire  un  certain  nombre  d'appa¬ 
reils  de  chaufifage,  tant  pour  les  appartements 
que  pour  la  cuisine.  Ces  appareils  ont  été  surtout 


créés  dans  le  but  de  i  épondro  à  une  objection 
qui  est  faite  à  la  cuisine  an  gaz,  d'imposer  pen¬ 
dant  rinver  une  dépense  supplémentaire  pour 
le  chauffage  de  la  cuisine*  Le  fourneau  mixte 
comble  cette  lacune  et  permet  l'emploi  du  coke 
quand  il  fait  froid,  et  l’emploi  du  gaz  quand  il 
fait  chaud*  On  peut  aussi  employer  le  coke  et  le 
gaz  simultanément  et  facultativement  (Voiries 
mots  Cuisine  au  gaz,  Foiüneaux,  Gaz  et  Rô¬ 
ti. sseuik). 

Nous  pouvons  donner  les  chiffres  exacts  de 
consommation  de  coke  et  de  gaz  pour  un  appa¬ 
reil  iv"  "2^  placé  pendant  trots  ans  dans  une  mau 
son  dont  le  personnel  se  compose  de  6  personnes 
CQiistammentj  de  10  V2  fréquemment,  et  trois 


ou  quatre  fois  par  an,  de  18  personnes*  La  euf 
sine  est  faîte  au  coke  et  au  gaz  pendant  les  mois 
d’iiîver,  du  15  octobre  au  15  mai;  au  gaz  seul, 
pendant  les  mois  d'été,  du  15  mai  au  15  octobre* 
La  consommation  pour  la  ^  0  hect*  coke  n®  0, 
cuisine  mixte  est,  par  mois,  de  '  de  gaz. 

La  consommation  pour  la  cuisine  au  gaz  seul 
est,  par  mois,  de  80  do  gaz. 

■Si  Ton  tranforme  ces  chiffres  en  argent  (Coke 
n"  O,  h  2  fr*  30  c.  Gaz,  à  0  fr*  30),  on  trouve 
j  que  la  cuisine  mixte  coûte  par  mois  19  fr*  80  c*; 
la  cuisine  au  gaz  seul,  24  francs* 

La  cuisine  au  gaz  seul  coûte  done  en  somme 
18  0/0  de  plus  que  celle  qui  est  faite  avec  îe 
coke. 

En  outre,  la  livraison  des  fourneaux  n^'4  (grand 
modèle),  dont  les  appareils  A  rôtir  et  à  griller 
sont  de  très  grandes  dimensions,  est  accompa¬ 
gnée  d’un  appareil  spécial  de  dimension  res¬ 
treinte,  qui  permet  de  faire  rôtir  une  volaille, 
griller  des  côtelettes,  sans  être  obligé  d  allumer 
le  grand  appareil  i\  gaz  réservé  aux  pièces  de 
grandes  dimensions. 


rnuuNEAüx  bE  ciusixr:  mixtes 
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Ces  fourneaux  perfectionnés  n'ont  rien  d'ana¬ 
logue  avec  les  appareils  anglais;  Us  sont  dis¬ 
posés  pour  la  cuisine  française,  et  là  on  y  fera 
aussi  bien  la  sole  au  gratin  que  l'omelette  souf¬ 
flée. 

LASNIER  (J*),  successeur  d'Auhky,  7  et  8,  rue 
Saint-.^imon,  et  8,  boulevard  Jfalesherbes* 

Batterie  de  cuisine;  Ustensiles  et  Moules 
en  cuivre.  —  Cette  importante  maison  de  fabri¬ 
que,  Tune  des  plus  considérables  de  la  capitale 
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est  sans  contredit  la  plus  recommandable  au 
point  de  vue  de  sospii:!^  réduits;  de  ses  modèles 
élégants  et  commodes,  faits  selon  les  indica¬ 
tions  de  ï Académie  de  CiÜHinpj  con formes  k  Thy- 
giène,  au  bon  goût  pratique. 


Les  moules  a  bordures,  à  entremets^  glaces, 
bavarois,  gelées^  sont  des  plus  variés  et  au  com¬ 
plet.  Les  moules  unis  A  timbLùle,  A  pouding,  à 
charlotte,  A  biscuits,  sont  d'un  choix  varié  comme 
les  moules  A  glaces,  A  quenelles,  et  les  moules 
spéciaux  s'y  trouvent  représentés  dans  ce  musée 
do  foi  mes  et  de  casseroles.  Parmi  les  ustensiles, 
depuis  la  poêle  à  frire,  la  spatule,  le  fouet,  le 
couteau,  les  passoires,  jusqu  à  la  à  amfs 

filés  à  respftfjnole. 


tration  d'arome,  sous  un  petit  volume  de  sub¬ 
stances  alcooliques,  qui  permet  de  le  mouiller 
impunément  sans  qull  perde  aucune  de  ses  ex¬ 
cellentes  qualités,  (Moniteur  vinleolê.) 

MjM.  Lacaux  frères  sont  les  fournisseurs  du 
Grand  Hôtel  et  de  ses  caves  A  Paris,  du  Cercle 
national  des  Années  de  terre  et  de  mer  A  Paris, 
des  Hôtels  et  Café  do  Paris,  A  3Iont-CarIo,  etc. 

MERCIER  (Chanipagm  K.)  —  Le  champagne 
E.  Merci Kïï,  Coinpagaie  defigrand'^  viîh^  de  Oham- 
pffijftüj  est  sufbsamment  connu  pour  nous  dispen¬ 
ser  d'en  faire  Péloge*  Qu'iî  nous  suffise  do  dire 
que  la  cave  de  E*  Mercier  et  C''"  est  d'une  éten- 


J*  Lasnier  est  un  amateur  de  belle  cuisine  et 


un  novateur  qui  ne  craint  pas  de  sacrifier  pour 
faire  du  nouveau  et  perfectionner  les  modèles 
anciens,  poui'  se  mettre  au  de¬ 
siderata  des  progrès  modernes. 

Fotirnhÿeitr  de  la  ViUe  de  Purh, 
il  installe  des  cuisines  au  com¬ 
plet  en  Erance  et 
A  rétrangci\  Son 
catalogue  est  en¬ 
voyé  sur  demande 
a  tira  II  chie. 


LACAUX  FRE¬ 
RES  (Disftlhrk). 

—  Les  spécialités 
qui  distinguent 
cette  maison  sont 
LacüîaVf  le 
ÎUtter  et  la  Coca 
{W  ces  mots),  dé¬ 
crits  dans  cet  ou¬ 
vrage  A 1  iir  lettre 
alphabétique,  Au.c  H  c'oca.tMàsU  [.f^ruvien. 

Le  Ilitter  de  MM.  Lacaux  frères  est  irrépro- 
cliable  au  point  de  vue  de  la  fabrication,  il  a  un 
goût  parfait,  une  amertume  qui  a  de  la  suavité, 
une  couleur  magnifique,  et  surtout  une  concen¬ 


duc  de  quinze  kilomètres.  Cette  cave  immense 
la  plus  vaste  de  îa  Champagne,  contient,  au  mo¬ 
ment  où  nous  écrivons,  plu.s  de  7,000,000  de  bou¬ 
teilles  de  vin  de  Champagne.  (Voir  les  mots 
CAVK,  Cil  ASrPAONE,  CHATEAU  BE  PÉKIN  et  E.  MKR- 
CfKU.) 

RESTAURANT  PAILLARD,  —  Le  café  situé 
boulevard  des  Italiens,  au  coin  de  la  rue  de  la 
Chaussée-d'Antin,  est  depuis  longtemps  la  pro¬ 
priété  de  Paillard.  Grâce  A  sa  bonne  direction 
et  A  sa  cuisine  choisie,  le  restani  ant  Paillard  est 
le  lieu  de  rendc;:-vous  du  grand  monde  parisien 
et  du  higli-life  étranger.  Écoutons  d'ailleurs  ce 
qu'en  dit  la  chronique  : 

ftiivotiroE-moî  son  Ilotnard  CardinaU 
Ou  son  Po}det!  Ou  sou  filet  floltîl 
Et  e‘il  vQ\iS  [ïlaîi  (ravoir,  sur  inH  parole, 

Un  avftiit-gûut  (lu  Paradis  ilnal, 

[■’nites  servir  un  Cmmrd  à  la  2>  res  se. 

Son  Jus  divin  vôu^  rcndva  tout  gaillard! 

Ail!  (juc  do  mots,  des  canards  do  la  Presse, 

N’ont  étijs  dns  qu’aux  €  farces  *  de  PaUlardï 

Entre  autres  friandises,  on  trouve  dans  les 
maisons  Paillard,  A  côté  de  ses  créations  culi¬ 
naires,  les  gaufres  A  la  crème,  spécialité  de  la 
maison. 


?AK 


94t3 


TUT 


-,  f  '  - 
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MAISON  MAIRE  (A,  PA[TJjARI>^  pi’OjiriéUihu^), 
“  La  réputation  de  la  bonne  cuisine  et  dos  \ïm 
de  la  Care  Maire  est  acquise  depuis  plus  d'un 
demi  siècle.  j\I.  Paillard  choisit,  pour  les  laisser 


vieillir,  les  vins  des  années  les 
plus  favomées  et,  propriétaire 
hu-nième,  il  a  le  privilè^îe  de 
pouvoir  livier,  soit  à  la  clicn* 
lèle  do  ses  restaurants,  soit  a 
sa  clientèle  bourgeoise,  des  vins 
de  crus  aiitlicntiqucs. 

Outre  les  grands  vins  de  CluV 
teaux  livrés  avec  le  cachet, 
31.  Paillard  peut  ofïrir  le  vin  du 
Ciiifi  des  Mouches^  dont  il  a  la 
propriété;  ce  vin,  remarquable 
par  la  finesse  de  son  fumet  et 
la  délicatesse  de  son  goût,  se 
distingue  par  un  léger  parfum 
de  violette. 


Apci'itU  .Mllliun. 


Nous  ne  saurions  trop  rot  om- 
inandcr  le  Clos  Charbon iiiei-f  le 
Clos  des  jMotœheSf  le  Chfirbon- 
li  ^  lo  HS  sen  æ,  le  Ch  i  ‘d hi  al  ( ê.ri  ra 

sec)^  la  Fine  VheiMpatjne  Maire  ISG8.  N  oublions 
pas  V Apéritif  MUUon^ri\x  Ym  de  Xérès,  à  base  de 
Maté,  cortainement  T  un  des  plus  hygiéniques  des 
apéritifs  de  noti  e  époque. 


veau  système  mécanique,  qui  a  atteint  le  plus 
haut  point  de  propreté  révé  par  les  délicats. 
(Voir  tes  mots  Bùülaxgekik,  Borrr.UK,  Dathis, 
Diahète,  Pétrin,  Paîn  sans  mie.) 


THIBAUDET  {ij.).  —  La  Fabrique  d'èîtag-ères 
en  fer  forgé  et  de  Bouches  à  four,  13^  rue  Bou¬ 
ret^  Paris,  et  fondée  depuis  1850,  jouit  d'une  juste 
réputation  parmi  les  boulangers,  les  pâtissiers, 
les  restaurateurs  pour  ses  installations  élégantes 
et  solides,  de  corbeilles  en  fil  de  fer  étainé  et 
verni  au  four,  pour  fiiaage  des  boulangeines. 

^^es  étagères  eu  fer  forgé,  étamé  et  verni,  ses 
bouches  i\  four  perfectionnées,  ses  paniers,  ses 
hannetons,  ses  comptoirs  et  ses  balances  en  niar- 


PANIFICATION  NOUVELLE,  —  Ce  système, 
créé  par  Dathis,  33,  avenue  de  l'Opéra,  Paris, 
est  appelé  k  révolutionner  l'ancienne  boulan¬ 
gerie;  outre  qu'il  donne  un  produit  tout  à  fait  su¬ 
périeur  â  ce  qui  a  été  fait  jusquïi  ce  Jour,  i!  apporte 
dans  la  fabrication  des  économies  et  des  facilités 
remarquables;  pour  en  donner  une  idée,  ainsi 
qu'on  peut  le  voir  par  la  figure  de  rinstallation 
industrielle  que  nous  reproduisons  ci-après,  en 
douze  heures  de  travail,  dix  manœuvres,  guidés 
par  un  contre-mai tre,  convertissent  en  pain  de 
luxe  deux  mille  kilos  de  farine  avec  un  rende¬ 
ment  et  une  qualité  bien  supérieurs  A  tout  ce  qui 
a  pu  être  obtenu  jusqu'à  ce  jour. 

Au  mot  EouJantjerie^  nous  avons  résumé  les 
avantages  liygiéniques  qu'il  y  a  dans  ce  non- 


C<trl)i‘tlle  31  ro.  lM’iflp  ;i  li  Uium  tH'i'. 


bre,  avec  leur  coupe-pain,  sont  autant  d'objets 
qui  peuvent  être  livres  avec  tous  les  avantages 
de  la  propreté,  de  la  solidité  et  du  bon  marché. 
Fournisseur  de  rEtai  et  de  la  Chambre  sipidîcale 
des  bûuhtngers.  (Voir  les  mots  BouLANCiERiE  , 
Bouche  a  foujï,  Etagkke),  Envoi  djKcataîogue 
sur  demande. 

^  I  •  —  1 
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AV  JS  IM1*01J  1  A^NT.  La  maison  du  Grand  Dépôt  édite,  chaque  année 
un  aJbum  colorié  qui  est  envoyé  en  province  et  à  Tétranger,  sur  demande. 


ARGENTES  SUR  METAL  BLANC 


LA  MARQUE  DE  FABRIQUE 


MAMFACTIUKS 

A  PARIS 


CAELSRUHE 


EN  TOUTES 
LETTRES  . 


^  REPRESENTANTS 

L^:s  \iilis  m  fü-V^ce  et  de  ilTiiAïfiEit 


r  AVIS  IMPORTANT:  Ar'.v  figures  dissèniinèes 

((mis  le  pri’seul  mtenige  et  jxu'tmil  les  nunieros  ei-apres 
refiroilm'seut  des  types  de  notre  fubncütioti  : 

493,  498,  499,  500,  503,  508,  509,  547,  549,  550,  551,  552,  576,  577, 

578,  579,  585,  686,  589,  590,  591,  592. 


CHfttSTQFLE  &  C'»,  à  PARIS 
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